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Vorwort. 


Ts ift überflüſſig, hier über den Wert der Obſtſorten⸗Kenntnis und 
über die große Bedeutung, welche die richtige Sortenwahl für den Obſtbau 
hat, viele Worte zu verlieren. Jeder, der ſich mit dem praktiſchen Obſtbau 
längere Zeit befaßte, weiß, daß das Erträgnis einer Obſtanlage in ſehr 
hohem Grade von den gewählten Sorten abhängig iſt. Einzig und allein 
von der Sorte kann es abhängen, ob ein Baum keine, eine mittlere oder 
eine ſehr reiche Ernte liefert. Aber nicht nur auf die erzielte Menge, ſondern 
auch auf die Qualität und ſomit auf die Verwertung der Ernte hat die 
Sorte einen großen Einfluß. Es iſt zum Beiſpiel nicht gleichgültig, ob ſich 
ein Apfel nur zur Moſtbereitung eignet oder ob er zugleich auch als vor⸗ 
treffliche Tafelfrucht dienen kann; ob eine Frucht nur kurze oder längere 
Zeit hält u. ſ. w. 

Es beſteht zwar kein Mangel an guten pomologiſchen Handbüchern, 
aus welchen der praktiſche Obſtzüchter die für ſeine Verhältniſſe paſſendſten 
Sorten auswählen könnte, aber der allgemeinen Verbreitung ſolcher Werke 
ſteht der hohe Preis derſelben entgegen, daher ſie ſelbſt von wohlhabenderen 
Obſtzüchtern nur ſelten angeſchafft werden. Der bäuerliche Obſtzüchter wird 
ſich überdies in dieſen Büchern wegen der großen Anzahl der in denſelben 
beſchriebenen Sorten kaum zurechtfinden. In Anbetracht dieſer Umſtände 
hat der Obſtbauverein für Mittelſteiermark, deſſen Wirkſamkeit ſich aber 
nicht, wie man aus dem Titel des Vereines ſchließen könnte, nur auf Mittel⸗ 
ſteiermark, ſondern auf das ganze Land erſtreckt, gelegentlich der allgemeinen 
Landesausſtellung im Jahre 1890 ein Obſtgrundbuch für Steier⸗ 
mark zuſammengeſtellt. Dieſes Obſtgrundbuch hat ſich aber im Laufe der 
Zeit, wie ja leicht erklärlich, als verbeſſerungsbedürftig erwieſen, indem 
manche darin enthaltenen Sorten ſich nicht ſo bewährten wie man ver⸗ 
mutete, andere bisher im Obſtgrundbuche nicht aufgenommene Sorten ſich 
aber als aufnahmswürdig zeigten, weshalb die Vereinsleitung den Beſchluß 
faßte, eine Reviſion des Obſtgrundbuches vorzunehmen. 
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Die Vereinsleitung wandte ſich zum Zwecke der Durchführung der 
Reviſion an nahezu hundert Obſtzüchter, worunter die her⸗ 
vorragendſten Fachmänner des Landes vertreten waren, mit 
dem Erſuchen um Mitwirkung bei der Reviſion. Es wurden an dieſe 
Fachmänner Obſtgrundbücher hinausgegeben, um in dieſelben die gemachten 
Erfahrungen in der Form von Anmerkungen eintragen zu können. Davon 
ſind 45 mit Anmerkungen verſehene Obſtgrundbücher zurückgelangt. Der leich⸗ 
teren Überſicht wegen wurden vom Vereinsſekretär Herrn A. Rauch alle 
Anmerkungen ſortenweiſe zuſammengeſtellt, um bei der Verfaſſung der 
zweiten Auflage des Grundbuches, ſoweit ſie ſich als brauchbar zeigten, 
benützt zu werden. Unter Zuhilfenahme des alten Grundbuches und der 
obigen Anmerkungen in demſelben, ſowie der pomologiſchen Werke: „Illuſtriertes 
Handbuch der Obſtbaukunde“ von Jahn, Lucas und Oberdieck; „Deutſche 
Pomologie“ von W. Lauche; „Apfel und Birnen“ von R. Goethe, H. Degen⸗ 
kolb und R. Mertens; „Oſterr.⸗ungar. Pomologie“ von Prof. Dr. R. Stoll 
und der Benützung der eigenen Erfahrungen verfaßte der Vereinsſekretär 
im Auftrage des Vereins⸗-Ausſchuſſes den Entwurf der neuen Auflage des 
„Steiriſchen Obſtgrundbuches“. 

Der Entwurf wurde von einem Exekutivkomitee eingehend durchbe⸗ 
raten und dabei ſowohl die Sorten, welche in das Obſtgrundbuch aufzunehmen 
und welche auszuſcheiden ſind, ſowie einige Abänderungen in der Beſchrei⸗ 
bung der einzelnen Sorten feſtgeſetzt. In einer Vereins-Ausſchußſitzung 
wurde die Herausgabe des Werkes in der vorliegenden Form endgültig be⸗ 
ſchloſſen. 

„Einſchränkung der Sortenzahl“ iſt das Loſungswort aller rationellen 
Obſtzüchter, welchem Grundſatze auch der Obſtbauverein für Mittelſteiermark 
beipflichtet. Im Obſtgrundbuche find 58 Apfel- und 45 Birnſorten be⸗ 
ſchrieben. 

So manchem Obftzüchter mag die im erſten Teile des Obſtgrund⸗ 
buches angeführte Anzahl von Apfel- und Birnjorten zu groß erſcheinen. 

Dieſer Anſchauung gegenüber ſei bemerkt, daß das Exekutivkomitee, 
welches die Auswahl der aufzunehmenden Sorten vornahm, dabei nach 
reiflicher Überlegung handelte und daß es ſich beſtimmt gefunden hat, die 
Sortenzahl aus folgenden Gründen nicht allzuſehr einzuſchränken: 

1. Weil es ſich nicht darum handelt, eine für den einzelnen Obſt⸗ 
züchter oder für ein kleineres Gebiet zu empfehlende Anzahl von Sorten 
zu wählen, ſondern das Obſtgrundbuch ſoll den Obſtzüchtern der 
ganzen Steiermark ein Ratgeber bei der Sortenwahl fein. 
Es kommt vor, daß Sorten, welche in einer Gegend nach allen Richtungen 
entſprechen, an einem anderen Orte nicht befriedigen. Die Urteile über die 
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gleichen Sorten in den an eine große Anzahl von Fachmännern hinaus⸗ 
gegebenen und wieder rückgelangten Obſtgrundbüchern waren ſo verſchieden, 
daß daraus die Folgerung gezogen werden mußte, daß wegen der ſo ſehr 
verſchiedenen klimatiſchen ſowie der Lage⸗ und Bodenverhältniſſe eine Ein- 
ſchränkung auf nur einige Sorten unmöglich vorteilhaft ſein kann. 

2. Sollen in dem Obſtgrundbuche nicht nur ſolche Sorten ihren 
Platz finden, deren möglichſte Vermehrung und Verbreitung in der Gegen⸗ 
wart wünſchenswert iſt, ſondern es ſollen auch jene Sorten berückſichtigt 
ſein, welche dermalen noch in ziemlicher Menge vorkommen und daher an 
dem Geſamterträgniſſe einen weſentlichen Anteil nehmen, wenn auch ihre 
weitere Vermehrung weniger empfehlenswert iſt. Ob eine Sorte in die erſte 
oder zweite dieſer Kategorien gehört, iſt aus der Beſchreibung erſichtlich. 

3. Sollen in dem Obſtgrundbuche nicht nur die Intereſſen der Obſt⸗ 
züchter, ſondern auch die Wünſche der Konſumenten berückſichtigt werden. 
Jede Sorte hat ihre Eigentümlichkeiten hinſichtlich der Qualität; es wird 
von den Konſumenten Verſchiedenes verlangt — der Geſchmack läßt ſich 
nicht kommandieren. 

Die Zuſammenſtellung eines engeren Sortiments wurde unterlaſſen, 
dafür aber im „Anhang“ das Landes-Normal⸗Apfel⸗ und Birnſortiment 
für Steiermark aufgeführt. 

Das Obſtgrundbuch kann naturgemäß keinen Anſpruch machen auf 
Stabilität für viele Jahre hinaus, ſondern es muß von Zeit zu Zeit einer 
Reviſion unterzogen werden. 

Allen jenen Herren, welche durch Mitteilung ihrer Erfahrungen das 
Streben des Vereins in Angelegenheit des ſteiriſchen Obſtgrundbuches 
förderten, wird hiermit ſeitens der Vereinsleitung der wärmſte Dank aus⸗ 
geſprochen. 

So möge den auch die zweite Auflage des „Steiriſchen Obſtgrund⸗ 
buches“ unſeren Obſtzüchtern ein ſicherer und bequemer Führer ſein zu 
ihrem eigenen und des Landes Nutzen. 
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Einleitung. 


In der Beſchreibung der einzelnen Sorten fteht- vor dem Namen 
die laufende Nummer. Nach dem Hauptnamen folgen die ſonſt noch ge⸗ 
bräuchlichen Namen in kleinerem Drucke. Vor der Beſchreibung der übrigen 
Eigenſchaften iſt die Klaſſe oder Familie, in welche die Sorte nach dem 
Lucasſchen Syſtem gehört, angeführt. 


Die Tukasſchen nakürlichen Rlaffen oder Jamilien 
für Apfel und Birnen. 


A. Für Apfel. 


I. Klaſſe: Kalvillen. 


Geſtalt: Zum größten Teil mittelgroße Früchte von hochgebauter, 
nach dem Kelche faſt immer abnehmender Form, mit mehreren über die 
Wölbung der Frucht hinlaufenden, rippenartigen Erhabenheiten. Schale: 
Fein, zart, ſaſt nie rauh und beroſtet, bei der Reife faſt immer fettig 
werdend, am Baume beduftet. Fleiſch: Weich, locker, aromatiſch, meiſtens 
erdbeer⸗ oder himbeerartig ſchmeckend, hie und da unter der Schale ge⸗ 
rötet. Kernhaus: Faſt durchgängig offen, Fächer zerriſſen. 

Von dieſer Klaſſe ſind im Obſtgrundbuche vertreten: Gelber Richard, 
Gravenſteiner, roter Herbſt⸗Kalvill, roter Winter⸗Kalvill, weißer Winter⸗ 


Kalvill. 
II. Rlaffe: Schlokteräpfel. 


Geſtalt: Mittelgroße, große und ſehr große Früchte von teils 
länglich⸗kegelförmigem Bau (Schafsnaſen), teils walzenförmig (Faßäpfel), 
teils flach kugelförmig (Backäpfel), häufig durch einzelne breite Hervorragungen 
ſehr unregelmäßig; die Wölbung der Frucht iſt nie völlig eben. Schale: 
Glatt, meiſtens glänzend, nur ſelten fettig werdend, von derber Beſchaffenheit. 
Fleiſch: Körnig, locker, etwas grob, ſelten gewürzhaft, meiſtens vorherr⸗ 
ſchend ſäuerlich oder ſüßlich. Kernhaus: Groß, unregelmäßig offen. 

Von dieſer Klaſſe iſt im Obſtgrundbuche vertreten: Prinzenapfel. 


III. Rlaffe: Gulderlinge. 


Geſtalt: Kleine und mittelgroße Früchte, um den Kelch mehr oder 
weniger gerippt, oft mit einem durch Fleiſchperlen eingeſchnürten Kelch 
verſehen, teils von plattrunder, nach dem Kelche etwas zugeſpitzter Form 
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Gaſtardkalvillen), teils länglich, kegelförmig oder walzenförmig gebaut, 
gelblichgrün und grünlichgelb, ſelten gefärbt. Fleiſch: Fein, feſt, reinettenartig, 
ziemlich feſt, ſüßweinſäuerlich oder vorherrſchend ſüß und gewürzhaft. 
Kernhaus: Immer offen, mit zeriſſenenen Fächern. 

Von dieſer Klaſſe ſind im Obſtgrundbuche vertreten: Boikenapfel, 
Champagner⸗Reinette, gelber Bellefleur, Lichtenwalder Wachsapfel. 


IV. Klaſſe: Rofenäpfel. 


Geſtalt: Mittelgroße und große Früchte, um den Kelch und zum 
Teil über die Wölbung ſanfte Erhabenheiten zeigend, von größtenteils regel⸗ 
mäßigem Bau, häufig hochgebaut⸗kugelförmig. Schale: Glatt und fein, 
beduftet, abgerieben glänzend und beim Reiben gewürzhaft riechend, ſelten 
roſtſpurig. Fleiſch: Weich, locker, zum Teil ſchwammig, dem Drucke leicht 
nachgebend, häufig unter der Schale gerötet, von feinem, gewürzhaftem 
fenchelartigem oder roſenähnlichem Geſchmacke. Kernhaus: In der Regel 
geſchloſſen, oft hohlachſig 

Von dieſer Klaſſe ſind im Obſtgrundbuche vertreten: Charlamowsky, 
Danziger Kantapfel, Morgenduftapfel, purpurroter Kouſinot, Virginiſcher 
Roſenapfel, weißer Aſtrakan. 


V. Klaſſe: Taubenäpfel. 


Geſtalt: Kleine und mittelgroße, nicht oder nur regelmäßig gerippte 
Früchte von länglich⸗kegelförmigem Bau. Schale: Glatt, glänzend, fein, 
leicht beduftet, ſelten Roſtſpuren zeigend. Fleiſch: Feinkörnig, markig, 
ſaftig und gewürzhaft. Kernhaus: Bald vierteilig, bald fünfteilig, teils 
offen, teils geſchloſſen. 

Von dieſer Klaſſe ſind im Obſtgrundbuche vertreten: Alantapfel, 
roter Winter⸗Taubenapfel. 


VI. Klaſſe: Rambur- oder Pfundäpfel. 


Geſtalt: Große und ſehr große Früchte von ziemlich unregelmäßigem 
Bau, teils plattrund, teils hochgebaut; die eine Hälfte der Frucht iſt in der 
Regel kleiner als die andere; gemeiniglich mit einzelnen breiten, flachen, 
über die Frucht hinlaufenden Erhabenheiten. Schale: Glatt und glänzend, 
derb, oft zähe, Roſtſpuren ſelten. Fleiſch: Grobkörnig, locker mit vor⸗ 
herrſchender Säure und wenig gewürzhaft. Kernhaus: Groß, meiſtens 
ſehr groß und offen. 

Von dieſer Klaſſe ſind im Obſtgrundbuche vertreten: Kaiſer Alexander, 
geflammter Kardinal. 


VII. Klaſſe: Rambur-Reinetten. 


Geſtalt: Mittelgroße, große und recht große Früchte von mehr 
oder weniger kalvillartigem oder unregelmäßigem Bau, mit breiten, zum 
Teile ſtarken Erhabenheiten um die Kelchwölbung oder auch über die ganze 
Frucht. Schale: Ziemlich derb, ſelten ganz glatt, meiſtens roſtſpurig, 
grundfarbig oder nur unbeſtändig auf der Sonnenſeite gerötet, nie geſtreift. 
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Fleiſch: Abknackend, teils fein⸗ und teils grobkörnig, von erhabenem, ſüß⸗ 
weinſaurem Geſchmacke. Kernhaus: Meiſtens weitkammerig, teils offen 
und teils geſchloſſen. 

Von dieſer Klaſſe ſind im Obſtgrundbuche vertreten: Kanada⸗Reinette 
und London⸗Pepping. 


VIII. Rlaffe: Einfarbige oder Wachsreinekten. 


Geſtalt: Kleine und mittelgroße Früchte von regelmäßiger, walzen⸗ 
förmiger, runder oder platt runder Form, ſelten länglich, ohne auffallende 
Erhabenheiten. Schale: Teils glatt und glänzend, teils (namentlich auf 
der Kelchwölbung) roſtſpurig, ohne Röte oder mit nur wenig oder nicht 
konſtantem Rot auf der Sonnenſeite. Fleiſch: Feſt oder markig, fein⸗ 
körnig, von ſüßweinſäuerlichem, erhabenem, zum Teile ſehr vorzüglichem Ge⸗ 
ſchmacke. Kernhaus: Gewöhnlich regelmäßig und geſchloſſen. 

Von dieſer Klaſſe ſind im Obſtgrundbuche vertreten: Ananas⸗ 
Reinette, Goldgelbe Reinette, Landsberger Reinette, Oberdiecks Reinette. 


IX. Klalfe: Borsdorfer Reinelten. 


Geſtalt: Kleine, höchſtens mittelgroße, ſehr regelmäßige Früchte 
von runder o der plattrunder Form. Schale: Glatt, glänzend, mit einzelnen 
Warzen und Roſtanflügen, grundfarbig, deckfarbig und auch geſtreift. 
Fleiſch: Feſt, ſehr feinkörnig, von erhabenem, eigentümlich ſüßem und ſüß⸗ 
weinigem Geſchmacke. Kernhaus: Meiſtens regelmäßig und geſchloſſen. 

Von dieſer Klaſſe ſind im Obſtgrundbuche vertreten: Steiriſcher 
Winter⸗Maſchanzker. 


X. Rlaffe: Rofe Reinekten. 


Geſtalt: Mittelgroße und große, doch auch einzelne kleine Früchte 
von verſchiedenem Bau, teils kugelig und plattrund, teils hochgebaut, 
mit meiſt ebener, nur ſelten durch flache Erhabenheiten unebener Kelch⸗ 
wölbung. Schale: Glänzend, meiſtens glatt, nur ſelten roſtſpurig, deck⸗ 
farbig oder geſtreift, auf grünlichgelber, hellgelber, aber nie vollkommen 
goldgelber Grundfarbe; die Röte gewöhnlich rein, ohne Roſt. Fleiſch: 
Fein, abknackend, zum Teile markig und ſehr gewürzhaft, von ſüßweinſäuer⸗ 
lichem Geſchmacke, hie und da unter der Schale gerötet. Kernhaus: 
Teils offen, teils geſchloſſen. 

Von dieſer Klaſſe ſind im Obſtgrundbuche vertreten: Baumanns⸗ 
Reinette, Karmeliter⸗Reinette, Muskat⸗Reinette. 


XI. Rlafle: Graue Reinetten oder Lederäpfel. 


Geſtalt: Mittelgroße und große, ſeltener kleine Früchte von kugel— 
förmiger und plattrunder, ſelten länglicher Form und meiſtens völlig regel⸗ 
mäßigem Bau. Schale: Durch Anflüge, Figuren und Überzüge von Roſt 
rauh, meiſtens grundfarbig, ſeltener gefärbt; die Farbe graugrünlichgelb 
bis mattgelb; die Röte durch Roſtſpuren unrein. Fleiſch: Teils fein, 
markig, ſüßweinſäuerlich und recht gewürzhaft, wahre Lederäpfel; teils 
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gewürzhaft ſüß, Fencheläpfel. Kernhaus: Regelmäßig und geſchloſſen, 
ſelten offen. 

Von dieſer Klaſſe ſind im Obſtgrundbuche vertreten: Graue fran⸗ 
zöſiſche Reinette, graue Herbſt⸗Reinette, Osnabrücker Reinette, Parkers 
Pepping, Reinette von Damaſon. 


XII. Rlalfe: Goldreineften. 


Geſtalt: Mittelgroße und große, nur ſelten kleine, plattrunde, 
kugelige und hochgebaute Früchte, mit teils regelmäßiger, teils unebener 
Kelchwölbung; nicht ſelten ziehen ſich breite, flache Erhabenheiten über die 
Frucht hin. Schale: Selten ganz glatt, bald mehr, bald minder roſtſpurig, 
beſonders auf der Sonnſeite, wodurch die Röte oft unrein wird, die Grund⸗ 
farbe hochgelb und goldgelb, die Deckfarbe teils getuſcht, teils geſtreift; 
Früchte von jungen Bäumen glatter und geſchmeidiger im Anfühlen als 
ſolche von älteren, die immer rauh ſind. Fleiſch: Sehr fein, ſaftvoll, 
markig, häufig gelblich, ſehr gewürzhaft und größtenteils von erhabenem, 
weinigem Zuckergeſchmacke. Kernhaus: Teils offen, teils geſchloſſen. 

Von dieſer Klaſſe ſind im Obſtgrundbuche vertreten: Goldreinette von 
Blenheim, große Kaſſeler Reinette, Harberts-Reinette, königlicher Kurzſtiel, 
Orleans⸗Reinette, Ribſton⸗Pepping, Schöner von Boskoop, Winter⸗Gold⸗ 
parmäne, Coxs Orangen⸗-⸗Reinette. 

XIII. Klaſſe: Steeiflinge. 

Geſtalt: Kleine, mittelgroße, große, ſelten ſehr große Früchte von 
ſehr verſchiedenem Bau, vorherrſchend rundlich, hochgewölbt, kegelförmig und 
gerippt. Schale: Glatt, glänzend, teils fein-, teils derbhäutig; häufig 
beduftet, geſtreift und getuſcht geſtreift, ſelten roſtſpurig. Fleiſch: Teils 
feſt und körnig, teils auch ſchwammig, öfter rötlich unter der Schale, ge⸗ 
wöhnlich weinſäuerlich, ſeltener reinſauer und ſüß; wahres Gewürz fehlt. 
Kernhaus: Regelmäßig und geſchloſſen. Hieher gehören alle geſtreiften 
Früchte, welche nicht in die vorhergegangenen Familien einzureihen ſind. 

Von dieſer Klaſſe ſind im Obſtgrundbuche vertreten: Großer rheiniſcher 
Bohnenapfel, roter Eiſerapfel, roter trierſcher Weinapfel, rotgeſtreifter 
Wiesling, rotgeſtreifter Holzapfel. 


XIV. Rlalfe: Spihäpfel. 


Geſtalt: Meiſtens mittelgroße und nur ſehr ſelten große Früchte 
von hochgebauter, länglich-kegelförmiger oder abgeſtutzt⸗kegelförmiger, öfter 
unregelmäßiger Geſtalt. Schale: Glatt, glänzend, fein, ohne Duft, grund— 
und deckfarbig, nie geſtreift. Fleiſch: Locker und mürbe, ſüßlich und wein⸗ 
ſäuerlich, ſelten reinſauer. Kernhaus: Regelmäßig, meiſtens geſchloſſen, 
zum Teil hohlachſig. Hierher gehören alle hochgebauten und zugeſpitzten, 
nicht geſtreiften Apfel, welche in die früheren Familien nicht paſſen. 

Dieſe Klaſſe iſt im Obſtgrundbuche nicht vertreten. 


XV. Rlalle: Plattäpfel. 
Geſtalt: Kleine, mittelgroße und große Früchte von plattrunder 
oder flachkugeliger Form, gewöhnlich breiter als hoch. Schale: Glatt, 
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glänzend, grund⸗ und deckfarbig, nie geſtreift, häufig beduftet, aber nie 
fettig werdend. Fleiſch: Weiß und grünlich weiß, meiſtens feſt und ab⸗ 
knackend, ſelten mürb und markig, reinſüß bis reinſauer, nie eigentlich ge⸗ 
würzhaft. Kernhaus: Meiſtens regelmäßig und geſchloſſen. Hierher ge⸗ 
hören alle nicht geſtreiften, plattrunden Apfel, welche in die früheren Fa⸗ 
milien nicht aufgenommen ſind. 

Von dieſer Klaſſe ſind im Obſtgrundbuche vertreten: Gelber Edelapfel, 
grüner Fürſtenapfel, grüner Stettiner, ſteiriſcher Paſſamaner, Troifa, 
Wälſcher Brunner, weißer Winter⸗Taffetapfel, Huberſcher Moſtapfel, Kron⸗ 
prinz Rudolf. 


B. Für Birnen. 
I. Rlalfe: Bufferbirnen. 


Hierher gehören alle Birnen mit völlig ſchmelzendem Fleiſche, 

welche in ihrer Form die wahre Birnenform oder abgeſtumpfte Kegelform 
zeigen und einen regelmäßigen Bau (ohne Höcker und Erhabenheiten auf 
der Wölbung) haben; die Farbe der Schale kommt nicht in Betracht; 
ſie ſind meiſt länger als breit oder auch gleich breit und lang, aber doch 
a am Stiele ſtark abgeplattet, ſondern gegen denſelben immer etwas 
ugeſpitzt. 
f Von dieſer Klaſſe ſind im Obſtgrundbuche vertreten: Blumenbachs 
Butterbirne, Colomas Herbſt⸗Butterbirne, Diels Butterbirne, doppelte 
Philippsbirne, Hardys Butterbirne, graue und weiße Herbſt⸗Butterbirne, hoch⸗ 
feine Butterbirne, holzfarbige Butterbirne, Joſefine von Mecheln, Liegels 
Winter⸗Butterbirne, Regentin, Sterkmanns Butterbirne, Winter⸗Dechants⸗ 
birne, Winter⸗Nelis. 


II. Rlaffe: Balbbufferbirnen. 


Dieſe ſind in Form und äußerem Anſehen den vorigen ganz gleich, 
nurſihaben ſie ein bloß halbſchmelzendes Fleiſch. 
Von dieſer Klaſſe iſt im Obſtgrundbuche vertreten: Grüne Magdalena. 


III. Rlaſſe: Bergamoffen. 


Birnen von gleichem Fleiſche und gleicher innerer Qualität wie die 
Butterbirnen, aber von platter oder rundlicher Form und namentlich am 
Stiele abgeplatteter Bildung. 

Von dieſer Klaſſe ſind im Obſtgrundbuche vertreten: Eſperens Berg⸗ 
amotte, Olivier de Serres. 


IV. Klaſſe: Balbbergamoften. 


Dies ſind ſolche Birnen, welche ebenfalls die plattrunde oder kugel⸗ 
förmige, am Stiel und Kelch abgeplattete Form haben, aber in der Regel 
nur halbſchmelzendes Fleiſch beſitzen. 

Dieſe Klaſſe iſt im Obſtgrundbuche nicht vertreten. 
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V. Rlaffe: Grüne Langbirnen. 


Birnen von ſchmelzendem oder halbſchmelzendem Fleiſche, von läng⸗ 
licher oder langer Form (der Längedurchmeſſer mindeſtens ein Viertel 
größer als der Querdurchmeſſer) und grüner, nicht oder nur wenig 
beroſteter, auch in der Reife nur grünlichgelb erſcheinender Schale. 

Von dieſer Klaſſe ſind im Obſtgrundbuche vertreten: Neue Poiteau, 
Paſtorenbirne. 


VI. Klalſe: Flaſchenbirnen. 


Birnen von ſchmelzendem und halb ſchmelzendem Fleiſche, von länglicher 
und langer Form (der Längedurchmeſſer mindeſtens ein Viertel größer als 
der Querdurchmeſſer) und von grüngelber oder gelber Schale, welche ganz 
oder zum größten Teil von einem zimtfarbigen oder rotgrauen Roſt über⸗ 
zogen iſt. 

Von dieſer Klaſſe ſind im Obſtgrundbuche vertreten: Boscs Flaſchen⸗ 
birne, Capiaumont, Clairgeaus Butterbirne. 


VII. Rlalfe: Apofhekerbirnen. 


Birnen von ſchmelzendem oder halbſchmelzendem Fleiſche, von un⸗ 
regelmäßig höckeriger oder beuliger Form, von gleichem oder ungleichem 
Durchmeſſer in Länge und Breite. 

Von dieſer Klaſſe find im Obſtgrundbuche vertreten: Colmar d' Aren⸗ 
berg, Fortunse, General Tottleben, Hardenponts⸗Winter⸗Butterbirne, Her⸗ 
zogin v. Angouleme, Napoleons Butterbirne, Vereins Dechantsbirne, Wil⸗ 
liams Chriſtenbirne, Andenken an den Kongreß. 


VIII. Klaſſe: Ruſſeleften. 


Birnen mit ſchmelzendem oder halbſchmelzendem, zimtartig gewürztem 
Fleiſche und meiſtens von ſogenannter perlförmiger Geſtalt (d. h. deren 
Wölbung am Kelche liegt, von wo die Frucht mit einer ſchönen Einbiegung 
nach dem Stiele zu ſich verjüngt) und mit ganz oder doch auf der Sonnen⸗ 
ſeite meiſt düſter geröteter, indes öfter auch leuchtend roter und häufig mit 
Roſt verſehener Schale. 

Von dieſer Klaſſe ſind im Obſtgrundbuche vertreten: Forellenbirne, 
Gute Luiſe von Avranches. 


IX. Rlalfe: Muskafellerbirnen. 


Kleine und mittelgroße Sommer⸗ oder frühe Herbſtbirnen von ver⸗ 
ſchiedener, doch meiſtens länglicher Form und einem ſtark ausgeſprochenen 
Biſamgeſchmacke. 

Von dieſer Klaſſe iſt im Obſtgrundbuche vertreten: Nagowitzbirne. 


X. Klalſe: Schmalzbirnen. 


Hierher gehören alle noch zu den Tafelbirnen zu zählenden, größeren 
Früchte mit ſchmelzendem oder halbſchmelzendem Fleiſche von langer und 
länglicher Form, die nicht in den acht erſten Klaſſen inbegriffen ſind. 
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Von dieſer Klaſſe iſt im Obſtgrundbuche vertreten: Römiſche 


Schmalzbirne. 
XI. Klaſſe: Gewürzbirnen. 


Ebenſolche Birnen, wie in der zehnten Klaſſe, aber nur kleine 
Früchte und auch ſolche von mehr rundlicher Geſtalt. 
Von dieſer Klaſſe iſt im Obſtgrundbuche vertreten: Salzburger Birne. 


XII. Klaſſe: Längliche Rochbirnen. 


Hierher gehören Birnen mit brüchigem oder rübenartigem Fleiſche, die 
nicht herb, ſondern fad oder ſüß ſind und deren Längedurchmeſſer den 
der Breite übertrifft; ſie dienen meiſtens zum Kochen und Dörren. 

Dieſe Klaſſe iſt im Obſtgrundbuche nicht vertreten. 


XIII. Klaſſe: Rundliche Rochbirnen. 


Hierher gehören alle Birnen von gleicher Qualität wie die der vor⸗ 
hergehenden Abteilung, deren beide Durchmeſſer faſt gleich ſind oder bei 
welchen der Achſendurchmeſſer etwas geringer als der der Breite iſt. 

Dieſe Klaſſe iſt im Obſtgrundbuche nicht vertreten. 


XIV. Klaſſe: Tängliche Weinbirnen. 


Sämtliche Birnen mit entweder brüchigem, rübenartigem oder ſelbſt 
halbſchmelzendem Fleiſche, welche einen entſchieden herben (adſtringierenden) 
Geſchmack beſitzen und eine längliche Geſtalt haben, d. h. länger als dick ſind. 

Von dieſer Klaſſe iſt im Obſtgrundbuche vertreten: Knausbirne. 


XV. Rlalfe: Rundliche Weinbirnen. 


Birnen von derſelben inneren Beſchaffenheit wie diejenigen der 
vorigen Abteilung, aber von rundlicher oder plattrunder Form. 

Von dieſer Klaſſe ſind im Obſtgrundbuche vertreten: Großer Katzen⸗ 
kopf, große Rummelterbirne, Lavanttaler Moſtbirne, Tepka, Weilerſche 
Moſtbirne, Hirſchbirne, ſteiriſche Moſtbirne. 


I. Apfel. 


(Alphabetiſch geordnet) 


1. Alantapfel. 
(Groher edler Prinzeſſinapfel.) 


Pomologiſche Einteilung: V. Klaſſe: Taubenäpfel. 

Größe, Form. Farbe: Mittelgroß, abgeſtumpft⸗kegelförmig, vom 
Baume gelblichgrün, ſpäter zitronengelb, auf der Sonnenſeite mit kurz⸗ 
abgeſetzten karminroten Streifen beſetzt. 

Fleiſch: Gelblich, fein, mürbe, ſaftig, mit alantartig gewürztem, 
weinigem Zuckergeſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: November bis März. 

Verwendbarkeit: Guter Tafelapfel, auf dem Markte geſucht und 
auch zur Moſtbereitung gut verwendbar. 

Baum: Groß, mit hochkugelförmiger Krone, ſehr tragbar, 

Boden, Lage: Für kräftigen und nicht zu trockenen Boden und 
nicht zu rauhe Lage geeignet. 

Beſondere Bemerkungen: Wegen der Schönheit und Güte der 
Frucht für weitere Verbreitung empfehlenswert. 


2. Ananas -Reinette. 


Pomologiſche Einteilung: VIII. Klaſſe: Einfarbige Reinetten. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß, hochgebaut, nach dem Kelch 
eiförmig abgerundet, meiſt ſehr regelmäßig gebaut, Schale glatt, vom Baume 
weg grüngelb, ſpäter goldgelb, gewöhnlich ohne Röte, zahlreiche kleine Roſt⸗ 
ſternchen gehören zu den charakteriſtiſchen Merkmalen. 

Fleiſch: Gelbweiß, ſaftreich, von gewürzhaftem, ananasähnlichem, 
ſüßweinſäuerlichem, delikatem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Am beſten von Ende November bis 
März, ſpäter fängt die Frucht häufig vom Kernhauſe an zu faulen. 

Verwendbarkeit: Tafelapfel erſten Ranges und für die Küche 
geſchätzt, daher ſehr geſucht. 

Baum: In der Jugend ſtark wachſend, mit dicken Zweigen, Aſte 
aufſtrebend, das Wachstum läßt aber bald nach und wird der Baum nicht 
groß, die Fruchtbarkeit tritt bald ein und iſt eine ſehr reiche. Wird bei 
der Erziehung zu Hochſtämmen am beſten auf einen dauerhaften Stamm- 
bildner in der Kronenhöhe veredelt. | 

Boden, Lage: Feuchter, jedoch nicht naſſer, hinreichend fruchtbarer, 
gut bearbeiteter Boden und warme Lage erforderlich, am beſten in den 
Hügellagen, in rauhen Lagen leidet der Baum leicht vom Winterfroſt. 
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Beſondere Bemerkungen: Auf geeigneten Standorten gehört 
die Ananas⸗Reinette zu den anpflanzungswerteſten Sorten, da die Frucht⸗ 
barkeit nichts zu wünſchen übrig läßt und die Früchte ſehr geſucht ſind 
und teuer bezahlt werden, auch ſich bisher als ziemlich widerſtandsfähig 
gegen Fuſikladium bewährt haben. Um ſchöne wertvolle Früchte zu erhalten, 
iſt für hinreichende Bodenkraft, öfteres Auslichten und zeitweiliges Ver⸗ 
jüngen der Krone zu ſorgen, ſowie zeitliches Entfernen der oft übermäßig 
reich angeſetzten Früchte nötig; auch iſt auf Blatt- und Blutläuſe ein wach⸗ 
ſames Auge zu richten. In weniger günſtigen Obſtlagen kann die Ananas⸗ 
Reinette nur in geſchützten Hausgärten als Pyramide oder Buſchbaum und 
an der Wand gezogen werden. 


3. Baumanns Reinette. 


Pomologiſche Einteilung: X. Klaſſe: Rote Reinetten. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß bis groß, flach gebaut, Schale 
glatt, glänzend, vom Baum grünlichgelb, bei voller Reife gelb, wovon aber 
wenig bemerkbar, da die Frucht faſt auf der ganzen Oberfläche karmoiſinrot 
gefärbt und geſtreift iſt. 

Fleiſch: Gelblichweiß, anfangs feſt, ſpäter mürbe, ſehr ſaftig und 
gewürzt. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Dezember bis März und noch länger. 

Verwendbarkeit: Sehr gute Tafel- und Wirtſchaftsfrucht, auf 
dem Markte ſehr geſucht. 

Baum: Wächſt in der Jugend ſtark, wird aber nicht groß wegen 
der ſehr frühen und reichen Tragbarkeit, bildet eine kugelige Krone. 

Boden, Lage: Nur für kräftigen Boden und nicht zu rauhe Lage 
zu empfehlen. Für Niederungen beſonders geeignet. 

Beſondere Bemerkungen: Iſt unter den rotgefärbten Früchten, 
welche ſehr geſucht ſind, eine der empfehlenswerteſten Sorten, daher zur 
Anpflanzung im Großen ſehr geeignet. 


4. Boikenapfel. 


Pomologiſche Einteilung: III. Klaſſe: Gulderlinge. 

Größe, Form, Farbe: Groß, plattrund, auf der Kelchwölbung 
ſtark gerippt, Schale glatt, vom Baume hellgrün, ſpäter hellgelb, auf der 
Sonnenſeite braunrot angelaufen, weiß oder braun punktiert, um Kelch 
und Stiel roſtfleckig. 

Fleiſch: Weiß, ſaftvoll, feſt, ſäuerlich, ſpäter mürbe und angenehm 

ſchmeckend. 
| Reifezeit, Haltbarkeit: Jänner bis in den Sommer. 

Verwendbarkeit: Iſt in erſter Linie Wirtſchaftsapfel, im ſpäten 
Frühjahr und Sommer als Tafelfrucht gut brauchbar. 

Baum: Wuchs mäßig, Krone anfänglich hoch, ſpäter flachrund, 
ſpät blühend und ſehr dauerhaft. 
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Boden, Lage: Gedeiht noch in leichtem, ſandigem Boden und in 
hohen, rauhen Lagen. 

Beſondere Bemerkungen: Iſt wegen der geringen Anfor⸗ 
derungen, der regelmäßigen Tragbarkeit des Baumes und der mehrſeitigen, 
guten Verwendbarkeit der Frucht, verbreitungswürdig. 


5. Champagner Reinette. 
(Loskrieger.) 


Pomologiſche Einteilung: III. Klaſſe: Gulderlinge. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß, glatt, ähnlich dem weißen 
Winter⸗Taffetapfel, nur fehlen ihm die ſtarken Erhabenheiten auf der Kelch⸗ 
wölbung. Charakteriſtiſch ſind die regelmäßigen feinen Falten um den feſt⸗ 
geſchloſſenen ſpitzen Kelch. Schale glatt, grüngelb, ſpäter blaßgelb, beſonnte 
Früchte bis gegen die Hälfte der Oberfläche mit blaßem Rot überzogen, 
un 1 ohne Röte. 

Fleiſch: Weiß, feſt, zur Zeit der Baumreife ungenießbar, ſpäter 
mürbe und ſaftig, angenehm ſäuerlich, jedoch ohne beſonderes Gewürz. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Februar bis Juni, behält ſehr lange 
ſeine Friſche und welkt nicht. 

Verwendbarkeit: Als Tafelfrucht nur vom zweiten Range, aber 
ausgezeichnet zum Moſten, Dörren und zum Gebrauche in der Küche 

Baum: Hochkugelförmig, mittelgroß, mit gedrungenen ſtarken Aſten 
und kurzem Fruchtholz, ſehr tragbar. 

Boden, Lage: Macht keine beſonderen Anſprüche an die Boden⸗ 
art, doch ſoll der Boden gut bearbeitet ſein, und kommt noch in den hohen, 
rauhen Lagen, wie beſonders auch in den Niederungen gut fort. 

Beſondere Bemerkungen: Dem Obſtzüchter, welchem es weniger 
auf die Erzielung feiner Tafelfrüchte als auf regelmäßige gute Ernten brauch⸗ 
barer Wirtſchaftsfrüchte ankommt, dann für Straßenpflanzungen, ferner 
für windige Lagen kann die Champagner⸗ Reinette umſomehr empfohlen werden, 
15 ſie auch zu den widerſtandsfähigſten Sorten bezüglich des Fuſikladiums 

ehört. 

a Unter den vom Obſtbauvereine für Mittelſteiermark im Jahre 1902 
zum Exportverſuch nach Oſtindien verwendeten Apfelſorten hat die Cham⸗ 
pagner⸗Reinette das ſchöne Außere und die Friſche am beſten bewahrt. 


6. Charlamowsky. 


Pomologiſche Einteilung: IV. Klaſſe: Roſenäpfel. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß, flachrund, Schale grünlich⸗ 
gelb, ſpäter ſtrohgelb, auf der Sonnenſeite ſchön rotgeſtreift. 

Fleiſch: Gelblichweiß, locker, ſaftig, von angenehm ſäuerlichem, 
ſchwachgewürztem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Auguſt, hält bei guter Aufbewahrung 
bis Anfang Oktober. 

Verwendbarkeit: Frühe Tafel- und geſuchte Marktfrucht. 
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Baum: Mäßig ſtark, hochkugelförmig, ſehr dauerhaft im Winter 
und in der Blüte, bald und ſehr reichtragend. 

Boden, Lage: Für jeden Boden geeignet und für rauhe Lagen 
beſonders empfehlenswert. 

Beſondere Bemerkungen: Verdient als Frühapfel in der Nähe 
von Städten und für rauhe Lagen, wo die Anzahl der noch gut fort⸗ 
kommenden Sorten ſchon ſehr beſchränkt iſt, beſondere Beachtung. 


7. Cors Orangen- Reinette. 


Pomologiſche Einteilung: XII. Klaſſe: Goldreinetten. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß, meiſt etwas hochgebaut oder 
rundlich, nach dem Kelche ſtärker abnehmend, vom Baume grüngelb, ſpäter 
goldgelb, auf der Sonnenſeite rotgeſtreift, um den Kelch und Stiel beroſtet. 

Fleiſch: Gelblichweiß, anfänglich 1 feſt, ſpäter mürbe, ſaftig, 
von ſehr angenehmem, gewürztem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: November bis März. 

Verwendbarkeit: Sehr gute Tafel-, Markt- und Wirtſchaftsfrucht. 

Baum: Mittelſtark, pyramidal, ziemlich ſpät blühend und ſehr 
fruchtbar. Wird gerne von der Blattlaus angegriffen. 

Boden, Lage: Anſprüche an den Boden mäßig, am geeignetſten 
für Hausgärten. 

Beſondere Bemerkungen: Wegen der vorzüglichen Qualität, 
guter Haltbarkeit der Frucht und wegen reicher Tragbarkeit des Baumes 
ſehr empfehlenswert. 


18. Danziger Kankapfel. 
(Florenkiner, Schwäbiſcher Roſenapfel, roker Tiebegapfel.) 


Pomologiſche Einteilung: IV. Klaſſe: Roſenäpfel. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß bis groß, kugelig, gerippt, 
Schale fettig, von der grüngelben Grundfarbe meiſt ſehr wenig bemerkbar, 
da die Frucht gewöhnlich an der ganzen Oberfläche dunkelrot gefärbt iſt. 

Fleiſch: Weißgelb, mit hellgrünen Adern, locker, ſaftig, weinſäuer⸗ 
lich und dabei hinreichend ſüß ſchmeckend. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Oktober, in hohen Lagen bis Jänner. 

Verwendbarkeit: Als Tafelfrucht brauchbar, geſuchte Markt⸗ 
frucht, zur Moſtbereitung recht gut verwendbar. 

Baum: Mittelgroß, flachkugelförmig, blüht ziemlich ſpät, ſehr reich⸗ 
tragend, ſehr dauerhaft, läßt das Laub lange nicht abfallen. 

Boden, Lage: Kommt auch auf leichterem Boden fort und ver- 
trägt rauhe Lage. 

Beſondere Bemerkungen: Zwar nicht zu den beſſeren Tafel- 
früchten gehörend, aber für wirtſchaftliche Zwecke recht gut verwendbar, 
gegen Fuſikladium wenig empfindlich, verdient der Danziger Kantapfel, 
beſonders in rauhen Gebirgsgegenden, wo feinere Sorten nicht mehr fort— 
kommen, verbreitet zu werden. 


2% 
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9. Geflammter Kardinal. 
(Pleißener Rambur, Birkapfel, Sommerweinler.) 


Pomologiſche Einteilung: VI. Klaſſe: Rambur oder Pfundäpfel. 

Größe, Form, Farbe: Groß bis ſehr groß, kugelig, nach dem 
Kelche mehr zugeſpitzt, öfters hochgebaut, durch breite Erhabenheiten meiſtens 
unregelmäßig, vom Baume grüngelb, ſpäter ſchön gelb gefärbt, auf der 
Sonnenſeite kurzabgeſetzt geſtreift (geflammt). 

Fleiſch: Grün⸗ oder gelblichweiß, locker, ſehr ſaftig, weinſäuerlich, 
wenig gewürzt. 

Reifezeit, Haltbarkeit: September, hält bei ſorgfältiger Ernte 
und guter Aufbewahrung bis Jänner. 

Verwendbarkeit: Iſt zwar keine feine, aber noch gut brauch⸗ 
bare Tafelfrucht, gut verwendbar für Moſtbereitung, für die Küche ſehr 
geſchätzt, im Handel ſehr geſucht. 

Baum: Kräftig, flachkronig, ſehr fruchtbar, nicht empfindlich. 

Boden, Lage: Macht wenig Anſprüche auf den Boden und kommt 
noch in rauheren Lagen gut fort. 

Beſondere Bemerkungen: Wegen der ziemlich frühen Reife, 
der verhältnismäßig langen Dauer, der Größe, Schönheit und der mehr⸗ 
ſeitigen guten Verwendbarkeit der Frucht, ſowie der ſehr guten Wider⸗ 
ſtandsfähigkeit gegen Fuſikladium gehört der geflammte Kardinal zu den 
Sorten, deren Anpflanzung in größerem Maßſtabe empfohlen werden 
kann, beſonders auch deshalb, weil die Frucht im Handel geſucht und leicht 
abgeſetzt werden kann. Flachgebaute Früchte werden häufig mit dem Graven⸗ 
ſteiner verwechſelt, doch iſt dieſer durch ſeine regelmäßigere Geſtalt, die mehr 
fettige Schale und durch den ſtarken, angenehmen Geruch vom Kardinal 
leicht zu unterſcheiden. 


10. Gelber Bellefleur. 
(Mehgers Kal vill.) 


Pomologiſche Einteilung: III. Klaſſe: Gulderlinge. 

Größe, Form, Farbe: Groß, ſtielbauchig, von der Mitte gegen 
den Kelch ſtark abnehmend, auf der Kelchwölbung meiſt ſtark geripppt, 
zitronengelb, auf der Sonnenſeite häufig mit zartem Rot angelaufen und 
mit dunkleren roten Punkten beſetzt. 

Fleiſch: Gelblich, fein, mürbe und ſaftig, von gewürzhaftem, ſüß⸗ 
weinigem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Ende November bis März. 

Verwendbarkeit: Sehr gute Tafel- und geſuchte Marktfrucht. 

Baum: Mittelgroß, breitpyramidal, ſpäter breitkronig, von regel⸗ 
mäßiger Tragbarkeit. Leidet leicht an Krebs, iſt deshalb auf widerſtands⸗ 
fähige Sorten in der Krone zu veredeln. 

Boden, Lage: Nur für nicht zu ſchweren, fruchtbaren Boden und 
günſtige Obſtlagen. 

Beſondere Bemerkungen: Dieſe Sorte verdient in geſchützten 
Obſtlagen und leichteren, aber nahrhaften Böden wegen guter Tragbarkeit, 
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Schönheit und Qualität, ſowie wegen des leichten Abſatzes volle Beachtung. 
Iſt ſorgfältig zu ernten. 


11. Gelber Edelapfel. 
(Golden-oble.) 


Pomologiſche Einteilung: XV. Klaſſe: Plattäpfel. 

Größe, Form, Farbe: Groß, flachkugelförmig, ſehr regelmäßig 
gebaut, Schale fein, glatt, glänzend, zitronengelb, auf der Sonnenſeite etwas 
dunkler gelb, ohne Röte. 

Fleiſch: Gelblichweiß, fein, ſehr ſaftig und mürbe, von ſehr an⸗ 
genehmem weinſäuerlichem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Reift im November und hält ſich ohne 
zu welken bis Jänner. 

Verwendbarkeit: Für Tafelzwecke mehr ſeiner Schönheit als 
Feinheit wegen beliebt, geſucht auf dem Markte und für jeden wirtſchaft⸗ 
lichen Zweck geeignet. 

Baum: Kräftig, Krone flachkugelförmig, ſehr tragbar. 

Boden, Lage: Kommt faſt in jedem Boden fort und gedeiht noch 
in höheren Lagen. 

Beſondere Bemerkungen: Wegen der Schönheit und guten 
Verwendbarkeit der Frucht, der guten Tragbarkeit bei ſehr mäßigen An⸗ 
ſprüchen iſt der gelbe Edelapfel beſonders für die oberſteiriſchen, nicht zu 
rauhen Obſtlagen ſehr zu empfehlen. 


12. Gelber Richard. 


Pomologiſche Einteilung: I. Klaſſe: Kalvillen. 

Größe, Form, Farbe: Groß, breitkegelförmig, flach gerippt, 
Schale glatt, grüngelb, ſpäter gelb, auf der Sonnenſeite dunkler gelb, mit⸗ 
unter blaßrot angelaufen. 

Fleiſch: Weiß, fein, ſaftreich, ſüßweinſäuerlich, ſehr aromatiſch. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Ende Oktober bis Februar. 

Verwendbarkeit: Sehr guter Tafelapfel, geſuchte Marktfrucht, 
für wirtſchaftliche Zwecke gut verwendbar. 

. a Kräftig, von pyramidalem Wuchſe und regelmäßiger Trag⸗ 
arkeit. 

Boden, Lage: Am beſten für feuchten, lehmigen Boden, auch noch 
für rauhere Lagen geeignet. 

Beſondere Bemerkungen: Wegen der angeführten guten 
Eigenſchaften iſt die Sorte der weiteren Verbreitung zu empfehlen. 


13. Goldgelbe Reinette. 


(Sommer-Maſchanzker.) 
Pomologiſche Einteilung: VIII. Klaſſe: Einfarbige Reinetten. 
Größe, Form, Farbe: Mittelgroß, in Geſtalt einem hochgebauten, 
gut entwickelten Maſchanzker ſehr ähnlich, Schale glatt, blaßgelb, auf der 
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Sonnenſeite goldgelb, Seltener blaßgerötet, auf der Schattenſeite mit zahl⸗ 
reichen grünlichen Punkten verſehen. 

Fleiſch: Weiß, anfänglich ziemlich feſt, ſpäter mürbe, angenehm 
ſüßweinſäuerlich. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Oktober bis Dezember. 

Verwendbarkeit: Als Tafelfrucht brauchbar, ſehr geſucht als 
Marktfrucht, ſehr geſchätzt für die Küche, zum Dörren und zur Moſtbereitung. 

Baum: Kräftig, bildet ſchöne Stämme und eine breitgewölbte lichte 
Krone, ſehr dauerhaft, ſpät blühend, bald und ſehr reichtragend. 

Boden, Lage: Auch für mageren Boden und rauhe Obſtlagen 
geeignet. 

Beſondere Bemerkungen: Wegen der ſpät eintretenden Blüte, 
der großen Dauerhaftigkeit in derſelben, der ſehr reichen Tragbarkeit, Wider⸗ 
ſtandsfähigkeit gegen Fuſikladium, der vielſeitigen Verwendbarkeit, iſt die 
goldgelbe Reinette zur möglichſten Verbreitung in den hohen rauhen Obſt⸗ 
lagen zu empfehlen. 


14. Goldreinette von Blenheim. 


Pomologiſche Einteilung: XII. Klaſſe: Goldreinetten. 

Größe, Form, Farbe: Sehr groß, glattrund, mit weiter ſchüſſel⸗ 
förmiger Kelcheinſenkung, mit offenem Kelch, ſehr regelmäßig gebaut, gold⸗ 
gelb, auf der Sonnenſeite karmoiſinrot verwaſchen und geſtreift, Roſt⸗ 
anflüge nicht ſelten. N 

Fleiſch: Gelblich, bei entſprechender Reife mürbe, ſaftig, von 
gewürzhaftem, ſüßweinigem, ſehr gutem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Ende November bis März. 

Verwendbarkeit: Tafelfrucht erſten Ranges, für jeden wirt⸗ 
ſchaftlichen Zweck geeignet, ſehr geſuchte Marktfrucht. 

Baum: Sehr ſtarkwüchſig, bildet eine breitgewölbte große Krone, 
ſehr tragbar. 

Boden, Lage: Nur für kräftigen Boden und geſchützte Lage. 

Beſondere Bemerkungen: Iſt als ſehr großer, ſchöner und 
vorzüglicher Apfel für geſchützte Obſtgärten mit fruchtbarem Boden ſehr 
empfehlenswert. 


15. Graue franzöſiſche Reinette. 


(Leder-Reinetfe, kleiner Tederapfel.) 


Pomologiſche Einteilung: XI. Klaſſe: Lederäpfel. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß bis groß, meiſt glattrund, 
Grundfarbe olivengrün mit ſtarkem Roſte bedeckt, auf der Sonnenſeite braun⸗ 
rot angelaufen. 

Fleiſch: Grünlichweiß, unter der Schale grün, an der Luft ſchnell 
braun werdend, locker und mürbe, ſüßweinig, mäßig ſaftig. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Dezember bis April. 

Verwendbarkeit: Iſt für die Tafel, Küche und zur Moſt— 
bereitung gut verwendbar. 
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Baum: Wächſt ſtark, hat breite Krone und iſt ſehr tragbar. 

Boden, Lage: Verlangt nahrhaften, mäßig feuchten Boden und 
gedeiht in gewöhnlicher Obſtlage. 

Beſondere Bemerkungen: Dieſe ſonſt gut haltbare Leder⸗ 
Reinette muß, um dem ſtarken Welken vorzubeugen, ſpät geerntet und an 
einem kühlen, nicht zu trockenen Orte aufbewahrt werden. 


16. Graue Herbſt-Reinette. 
(Lederapfel, Berbſtlederer.) 


Pomologiſche Einteilung: XI. Klaſſe: Lederäpfel. 

Größe, Form, Farbe: In vollkommener Ausbildung groß, flach⸗ 
kugelig, häufig unregelmäßig, beulig. Grundfarbe gelbgrün, ſpäter gelb, 
meiſt die ganze Oberfläche, je nach der Lage mit ſtärkerem oder feinerem 
Roſte überzogen. 

Fleiſch: Grüngelb oder gelbgrün, mit grünen Adern durchzogen, 
mürbe, ſaftig, von ſehr gutem gewürzhaftem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Von Anfang Oktober bis Ende De⸗ 
zember. 

Verwendbarkeit: Gehört zu den beſten Herbit-Tafeläpfeln und 
iſt ſehr brauchbar für Moſtbereitung und zum Dörren. 

Baum: Starkwachſend, eine kugelförmige Krone bildend, dauerhaft, 
Tragbarkeit regelmäßig, wenn auch nicht immer ſehr reich. 

Boden, Lage: Zwar nicht ſehr anſpruchsvoll, aber am beſten auf 
kräftigem, tiefgründigen, genügend feuchtem Boden fortkommend, gedeiht 
auch noch in rauheren Lagen. In freien, offenen Lagen von Fuſikladium 
wenig ergriffen, dagegen in geſchloſſenen, feuchten Lagen davon ſtark leidend. 

Beſondere Bemerkungen: Wo die Frucht nicht vom Fuſikladium 
leidet, als Herbſtapfel zur weiteren Anpflanzung zu empfehlen. Um dem 
ſonſt ſtarken Welken vorzubeugen, ſoll die Aufbewahrung nach dem Ver⸗ 
ſchwitzen der Früchte in dunklen nicht zu trockenen Räumen erfolgen. 


17. Gravenſteiner. 
(Blumenkal vill.) 


Pomologiſche Einteilung: I. Klaſſe: Kalvillen. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß bis groß, meiſt hochgebaut, 
ſeltener flachkugelförmig, auf der Kelchwölbung ſchön gerippt, Schale fein, 
glänzend, fettig, in voller Reife hell⸗ bis goldgelb, auf der Sonnenſeite kurz 
abgeſetzt geſtreift, beſchattete Früchte oft ohne Röte. 

Fleiſch: Gelblich, fein, locker, ſehr ſaftig, von ſehr gewürzhaftem, 
1 ſehr angenehmem Geſchmack und ſtarkem, charakteriſtiſchem 

eruche 

Reifezeit, Haltbarkeit: September bis Dezember. 

Verwendbarkeit: Ausgezeichneter Tafelapfel, geſuchte Marktfrucht, 
zur Musbereitung beſonders geeignet. 
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Baum: Kräftig wachſend, Krone groß, mit abſtehenden Aſten, erſt 
ſpät tragbar werdend, mittelmäßig fruchtbar. 

Boden, Lage: Kräftiger, nicht zu trockener Boden, auch für hohe 
aber windgeſchützte Lagen. 

Beſondere Bemerkungen: Der Gravenſteiner iſt wegen ſeiner 
vortrefflichen Frucht unter ſolchen Verhältniſſen, wo er ſich als hinreichend 
fruchtbar erweiſt, ſehr empfehlenswert. Gegen Fuſikladium zeigt er ſich 
ziemlich widerſtandsfähig. 


18. Große Kaſſeler Reinette. 
(Bolländiſche Goldreinette.) 


Pomologiſche Einteilung: XII. Klaſſe: Goldreinetten. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß bis groß, kugelig, Grundfarbe 
vom Baume weg grünlichgelb, unanſehnlich, ſpäter ſchön goldgelb, auf der 
Sonnenſeite geſtreift, durch Roſt häufig etwas rauh anzufühlen. 

N Fleiſch: Gelblichweiß, feſt, dicht, erſt ſpät mürbe werdend, ſaftig, 
von ſehr gutem, gewürzhaftem, ſüßweinſäuerlichem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Beginnt erſt im Winter genießbar zu 
werden und gehört zu den am längſten dauernden Apfeln. 

Verwendbarkeit: In voller Reife guter Tafelapfel, ſehr gut zur 
Moſtbereitung, geſuchte Marktfrucht. 

Baum: Starkwüchſig, mittelgroß, mit hochkugelförmiger Krone, 
Zweige punktiert, ſehr dauerhaft, ſehr fruchtbar. 

Boden, Lage: Iſt zwar nicht anſpruchsvoll, aber ſchöne Früchte 
erhält man nur auf kräftigem, nicht zu trockenem Boden. Geeignet ſowohl 
für wärmere, wie insbeſondere auch für rauhe Lagen und zur Straßen— 
pflanzung. 

Beſondere Bemerkungen: Wegen der Widerſtandsfähigkeit des 
Baumes, ſeiner reichen Tragbarkeit und der guten Verwendbarkeit der 
Früchte, iſt die große Kaſſeler Reinette, insbeſondere für rauhere Obſtlagen 
ſehr zu empfehlen. Für Straßenpflanzung iſt ſie darum ſehr geeignet, weil 
die Frucht, ſo lange ſie nicht lagerreif geworden, unanſehnlich und unge— 
nießbar iſt; Bekämpfung des Fuſikladiums iſt erforderlich, da ſonſt die 
Früchte häufig verkümmern. 


19. Großer (rheiniſcher) Bohnapfel. 


. Einteilung: XIII. Klaſſe: Streiflinge. 
Größe, Form, Farbe: Mittelgroß bis groß, hochgebaut, auf 

der Stielwölbung eiförmig abgerundet, nicht jelten auch kugelig, Stielhöhle 
eng, öfter mit Fleiſchwulſt, vom Baume grün, ſpäter hellgelb, Sonnenſeite 
fein geſtreift, braunrötlich, mit zahlreichen Punkten beſetzt. 

Fleiſch: Grünlichweiß, feſt, dicht, vom Baume herb und ſauer, bei 
voller Reife ſüßlich, ſaftig, ohne Gewürz. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Dezember bis Juni und noch länger. 

Verwendbarkeit: Iſt kein eigentlicher Tafelapfel, aber in der 
Lagerreife zum Rohgenuſſe noch verwendbar; ſehr wertvoll zum Gebrauche 
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in der Küche, zum Dörren und zur Moſtbereitung, auf dem Markte und 
im Handel ſehr gejucht. 

Baum: Kräftig, hochpyramidal, guter Stammbildner, zur Straßen- 
pflanzung ſehr geeignet, blüht ſpät, iſt ſehr dauerhaft und ſehr reichtragend. 

Boden, Lage: Macht bezüglich des Bodens keine beſonderen An⸗ 
ſprüche, kommt noch in den höchſten, rauheſten und windigen Lagen fort. 

Beſondere Bemerkungen: Wegen der großen Dauerhaftigkeit 
und Fruchtbarkeit des Baumes, der Haltbarkeit und leichten Verſendbarkeit 
der Früchte, welch letztere ſich auch durch ihre Schwere auszeichnen, iſt der 
große Bohnapfel zu den verbreitungswürdigſten Wirtſchafts⸗Apfelſorten 


zu zählen. 
20. Grüner Fürftenapfel. 
(Eisapfel, ruffifcher Glasapfel.) 

Pomologiſche Einteilung: XV. Klaſſe: Plattäpfel. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß, kugelig, nach dem Kelche hin 
etwas ſtärker abnehmend, ſehr regelmäßig gebaut, grün, erſt ſpät gelbgrün 
werdend, glatt, glänzend, auf der Sonnenſeite nicht ſelten mit zarter, brauner 
Röte überlaufen; Früchte aus rauheren Lagen auf der Kelchwölbung mit 
Roſt bedeckt. 

Fleiſch: Weiß oder grünlichweiß, feſt, ſehr ſaftreich, weinſäuerlich, 
erſt ſpät genießbar werdend. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Jänner bis in den Sommer, hält ſich 
bei guter Aufbewahrung bis nächſten Herbſt friſch. 

Verwendbarkeit: Im ſpäten Frühjahre und Sommer wegen 
ſeiner Friſche und Saftigkeit noch zum Rohgenuſſe tauglich, hauptſächlich 
aber für Moſtbereitung und zum Gebrauche in der Küche. 

Baum: Wächſt in der Jugend ſtark, wird aber nur mittelgroß, 
hochkronig, ſehr tragbar. 

Boden, Lage: Macht geringe Anſprüche, kommt noch in ſandigen 
und kieſigen Böden und hohen Lagen fort. 

Beſondere Bemerkungen: Guter Straßenbaum, die Früchte 
ſind ſchwer und durch ihre lange Dauer ausgezeichnet, iſt aber im Hinblicke 
auf das Vorhandenſein beſſerer Wirtſchaftsſorten entbehrlich. 


21. Grüner Stettiner. 
(Grünling.) 

Pomologiſche Einteilung: XV. Klaſſe: Plattäpfel. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß bis groß, zwar nicht platt, 
aber doch ziemlich breit und abgeſtumpft auf der Kelchwölbung mit breiten 
Erhabenheiten, grün, ſpäter gelbgrün, auf der Sonnenſeite öfters trübrot 
gefärbt, Schale dick. 

Fleiſch: Grünlichweiß, zuerſt ziemlich feſt, ſpäter mürbe, ſaftig, 
weinſäuerlich, ohne Gewürz. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Dezember bis gegen das Frühjahr. 

Verwendbarkeit: Iſt zwar kein eigentlicher Tafelapfel, aber noch 
brauchbar zum Rohgenuß, für Moſtbereitung gut verwendbar, ſehr geſchätzt 
in der Küche, daher auf dem Markte und für den Export ſehr geſucht. 


18 


Baum: Groß, ſehr dauerhaft, leidet nicht wie der des roten Stet⸗ 
tiners an Krebs, zwar etwas ſpät, aber dann ſehr regelmäßig tragbar. 

Boden, Lage: Für tiefgründigen, kräftigen, nicht zu trockenen 
Boden, für rauhe und auch für niedere Lagen geeignet. 

Beſondere Bemerkungen: Iſt wegen der Geſundheit, regel- 
mäßigen Tragbarkeit des Baumes, dann wegen des leichten Abſatzes der 
Frucht für Verhältniſſe, wo feinere Sorten weniger gut gedeihen, recht 
empfehlenswert. Um dem Stippichtwerden vorzubeugen, müſſen die Früchte 
dunkel aufbewahrt werden. 


22. Harberts Reinette. 


Pomologiſche Einteilung: XII. Klaſſe: Goldreinetten. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß bis groß, breitkugelförmig, 
nicht ſelten ziemlich hochgebaut, goldgelb, auf der Sonnenſeite ſanft geſtreift. 

Fleiſch: Gelblich, ziemlich locker, nicht ſehr ſaftig, gut gewürzt und 
mit recht angenehmem, weinigem Zuckergeſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Anfangs Dezember bis März. 

Verwendbarkeit: Recht gute Tafel-, Markt- und Wirtſchaftsfrucht 

Baum: Sehr kräftig wachſend, bildet eine breitkugelförmige, große 
Krone, trägt zwar bald, aber erſt ſpäter reichlich. 

Boden, Lage: Für leichten aber kräftigen Boden und geſchützte Lage. 

Beſondere Bemerkungen: Dieſe Sorte ſoll wegen leichter 
Fäulnis nur ausnahmsweiſe gepflanzt werden. 


23. Huberſcher Moſtapfel.. 
(Pairhuberſcher Moſtapfel.) 


Pomologiſche Einteilung: XV. Klaſſe: Plattäpfel. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß, hochgebaut, grüngelb, ſtark— 
ur dichte haben rötlichen Anflug. 

: Weiß, ziemlich feſt, herb und bitter, ungenießbar. 

Reifezeit Haltbarkeit: November, Dezember. 

Verwendbarkeit: Gehört zu den beſten und daher auch für den 
Export geſuchteſten Moſtäpfeln. 

Baum: Sehr guter Stammbildner, ſehr breitkronig, dauerhaft, ſpät 
blühend, zwar etwas ſpät, aber dann ſehr reichtragend. 

Boden, Lage: Fruchtbarer Lehmboden, beſonders für hügelige 
Lagen und zur Straßenpflanzung. 

Beſondere Bemerkungen: Dieſe Sorte iſt für Verhältniſſe zu 
empfehlen, wo es nur auf Produktion von Moſtobſt ankommt. 


24. Kaiſer Alexander. 


(Pfundapfel.) 


Pomologiſche Einteilung: VI. Klaſſe: Rambur⸗- oder Pfundäpfel. 
Größe, Form, Farbe: Groß bis ſehr groß, unten ſehr breit, 


nach dem Kelche ſtark abnehmend, ſich mehr der Stugel- als hochgebauten 
Form nähernd, hellgelb mit ſchönen roten Streifen. 

Fleiſch: Weiß, locker, ſehr ſaftig, ſäuerlich, ohne beſonderes Gewürz. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Oktober bis Ende November, bei ſebr 
guter Aufbewahrung bis Dezember, eigentlich nur Herbſtapfel. 

Verwendbarkeit: Tafelfrucht von minderer Feinheit, der Größe 
und Schönheit wegen aber doch beliebt und daher auf dem Markte ſehr 
gesucht, als Wirtſchaftsapfel brauchbar. 

Baum: Groß, breitkronig, dauerhaft und gut tragend. 

Boden, Lage: Der Baum gedeiht zwar auf kräftigem, feuchtem 
Boden ſehr gut und trägt unter ſolchen Verhältniſſen reichlich, aber die 
Früchte ſind da zu ſehr der Fäulnis ſchon auf dem Baume unterworfen, 
daher feuchte Standorte nicht zu empfehlen ſind. Am geeignetſten für 
höhere, ſelbſt ar aber vom Wind geſchützte Lagen. 

Beſondere Bemerkungen: Wegen der Größe und Schönheit 
der Frucht, der guten Tragbarkeit und Dauerhaftigkeit des Baumes, der 
geringen Empfindlichkeit gegen Fuſikladium und der leichten Verwertbarkeit, 
beſonders in höheren Lagen anpflanzungswürdig. Für beſſere Obſtlagen 
weniger empfehlenswert. 


25. Kanada-Reinette. 


(Pariſer Rambur-Reinette.) 


Pomologiſche Einteilung: VII. Klaſſe: Rambur⸗Reinetten. 

Größe, Form, Farbe: Groß bis ſehr groß, plattrund, mit breiten 
Rippen, Stielwölbung charakteriſtiſch breit. Grundfarbe gelbgrün, ſpäter gelb, 
mehr oder weniger mit Roſt und zerſtreuten Roſtſternchen überzogen, auf 
der Stec etwas braunrot gefärbt, ohne Streifen. 

leiſch: Bei Früchten aus wärmeren Lagen gelblich, ſonſt grün- 
bee locker, ſaftig, mit gewürzhaftem, ausgezeichnetem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Von Ende November bis März, bei 
Hr Ausbildung, ſorgfältiger Ernte und Aufbewahrung bis gegen Mai 
altbar. 

Verwendbarkeit: Iſt zu den vorzüglichſten Tafelfrüchten zu zählen 
und 12 jeden wirtſchaftlichen Zweck brauchbar, im Handel ſehr geſucht. 

Baum: Wuchs kräftig, flache Kronen bildend, Aſte wachſen gerne 
ineinander, daher beſonders in den erſten Jahren nach der Pflanzung 
durch zweckmäßigen Schnitt nachgeholfen werden muß. Blüht etwas ſpät. 

Boden, Lage: Kommt auch noch in weniger feuchtem, wenn nur 
fruchtbarem Boden gut fort, beanſprucht mildere Lagen, am geeignetſten 
für ſonnige Hügellagen. In rauhen, ebenen Lagen leidet der Baum be⸗ 
ſonders in der Jugend leicht im Winter und die Früchte erreichen keine 
. Vollkommenheit. 

Beſondere Bemerkungen: In Anbetracht der nicht über⸗ 
mäßigen Anforderungen an Boden und Lage, der recht befriedigenden 
Tragbarkeit, der großen, für alle Zwecke vortrefflich verwendbaren Früchte 
und der geringen Empfindlichkeit gegen Fuſikladium iſt die Kanada⸗Reinette 
in a Lagen und Böden zu den verbreitungswürdigſten Sorten 
zu rechnen 


26. Karmeliter-Reinette. 
(Perl-Reineile, Forellenapfel.) 


. Einteilung: X. Klaſſe: Rote Reinetten. 

röße, Form, Farbe: Mittelgroß, hochgebaut, vom Baume 
grünlichgelb, ſpäter goldgelb, auf der Sonnenſeite rotgeſtreift, mit charakte⸗ 
riſtiſchen grauen, rotumringelten Punkten (Forellenpunkten.) 

Fleiſch: Gelblichweiß, in der vollen Reife mürbe, aber hinreichend 
ſaftig, von ausgezeichnetem, gewürzhaftem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: November bis März, welkt nicht leicht. 

Verwendbarkeit: Sehr gute Tafelfrucht, auch zur Moſtbereitung 
und zum Dörren ſehr brauchbar. 

Baum: Kräftig, guter Stammbildner, Krone kugelförmig, bildet 
häufig Fruchtruten, die an der Spitze eine Blütenknoſpe tragen, ſehr fruchtbar. 

Boden Lage: Kommt auch noch auf leichterem, ſelbſt ſandigem 
Boden fort. Auf ſchwerem, vorherrſchend feuchtem Boden ſpringt die Frucht 
auf und fault am Baume. 

Beſondere Bemerkungen: Wegen der Genügſamkeit des 
Baumes, der recht befriedigenden Tragbarkeit und der für alle Zwecke ſehr 
gut verwendbaren Frucht iſt die Karmeliter-Reinette zu den anpflanzungs⸗ 
würdigſten Apfelſorten zu zählen. 


27. Königlicher Kurzſtiel. 


Pomologiſche Einteilung: XII. Klaſſe: Goldreinetten. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß, platt, mit ſchöner, weiter 
ziemlich tiefer Kelcheinſenkung, ſehr regelmäßig gebaut, Schale etwas rauh, 
oft ſchon auf dem Baume ſchön goldgelb, mit dunkelroten Streifen und 
Marmorierung. 

Fleiſch: Gelblich, ziemlich feſt, nicht ſehr ſaftig, von ſehr ange- 
nehmem, weinigem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Dezember bis März, bei guter Au⸗ 
bewahrung länger, welft leicht. 

Verwendbarkeit: Sehr guter, würziger Tafelapfel, für Küche 
und zum Dörren geſchätzt, gibt infolge des hohen Zuckergehaltes ſehr guten 
Obſtmoſt. 

Baum: In der Jugend hochkronig, ſpäter flachkugelförmig, treibt 
und blüht ſehr ſpät, ſehr fruchtbar. 

Boden, Lage: Für kräftigen, feuchten Boden und für wärmere 
Lagen geeignet. 

Beſondere Bemerkungen: Infolge der guten Tragbarkeit des 
Baumes, der Schönheit und für alle Zwecke guten Verwendbarkeit der 
Früchte, verdient der königliche Kurzſtiel in wärmeren Lagen, wo die Früchte 
vollkommen ausreifen, größere Verbreitung. Um dem ſtarken Welken, 
welchem die Früchte ſonſt unterworfen ſind, vorzubeugen, iſt die Ernte 
möglichſt ſpät vorzunehmen und die Aufbewahrung muß in dunklen, nicht 
zu trockenen Orten erfolgen. 
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28. Kronprinz Rudolf. 


Pomologiſche Einteilung: XV. Klaſſe: Plattäpfel. 

Größe, Form, Farbe: Klein bis mittelgroß, flachrund, glatt, 
glänzend, Grundfarbe gelb, ſpäter hochgelb, auf der Sonnenſeite ſchön 
dunkelrot gefärbt. In vollkommener Ausbildung haben die Früchte ein 
ſehr ſchönes Ausſehen. 

Fleiſch: Weiß, zart, ſaftig, angenehm ſäuerlich, von nicht ſehr 
hervortretendem Aroma. 

Reifezeit: Dezember bis März, hält ſich ſehr gut. 

Verwendbarkeit: Als Tafelfrucht mehr feiner Schönheit als Güte 
wegen brauchbar, zur Moſterzeugung, beſonders aber für Kompott ſehr geſchätzt. 

Baum: Hochkronig, ſehr geſund, reichtragend. 

Boden, Lage: Kräftiger Lehmboden, bezüglich der Lage nicht ſehr 
anſpruchsvoll, beſonders für Niederungen geeignet. 

Beſondere Bemerkungen: Iſt eine in der Oſtſteiermark neu 
gezüchtete, dort ſehr geſchätzte Apfelſorte, im Handel geſucht, muß aber ſorg⸗ 
fältig verpackt werden, da die Frucht gegen Druck empfindlich iſt. 


29. Landsberger Reinette. 


Pomologiſche Einteilung: VIII. Klaſſe: Einfarbige Reinetten. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß bis groß, flachkugelförmig, auf 
der Kelchwölbung ſchön gerippt, hellgelb, auf der Sonnenſeite ſanft gerötet. 

Fleiſch: Gelblichweiß, feſt, erſt ſpät mürbe werdend, ſaftig, mit 
ſüßweinigem, gewürztem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: November bis Februar. 

Verwendbarkeit: Für die Tafel noch gut brauchbar, ſehr ge- 
ſchätzt als Markt⸗ und Wirtſchaftsſrucht. f 

Baum: Starkwachſend, ſchöne Hochſtämme mit breitgewölbter Krone 
bildend, trägt ſehr reich. | 

Boden, Lage: Macht wenig Anſprüche auf den Boden, auch 
für ſandige Böden geeignet, für weniger günſtige und windige Lagen 
noch paſſend. 

Beſondere Bemerkungen: Wegen der geringen Anſprüche, der 
bisher gezeigten Widerſtandsfähigkeit gegen Fuſikladium und der guten 
Verwendbarkeit iſt die Landsberger Reinette beſonders für ſolche Verhält⸗ 
niſſe, wo feinere Sorten nicht mehr gepflanzt werden können, ſehr 
empfehlenswert. 


30. Lichtenwalder Wachsapfel. 
(Krainer Wachsapfel.) 


Pomologiſche Einteilung: III. Klaſſe: Gulderlinge. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß bis groß, hochkugelförmig, 
gegen den Kelch zu mehr verjüngt, hellgelb, ohne Röte. 

Fleiſch: Weiß, mürbe, von recht gutem, ſchwach ſäuerlichem Ge- 
ſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Gegen Ende November, bei guter Auf- 
bewahrung bis März. 
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Verwendbarkeit: Gehört, wenn auf geeignetem Standorte ge- 
wachſen, zu den beſten Tafelfrüchten und iſt auch zum Dörren ſehr 
brauchbar. 

Baum: Von mittlerem Wachstume, flachkronig, empfindlich, nur 
unter beſonderen Verhältniſſen gut fortkommend und gut tragbar. 

Boden, Lage: Verlangt nahrhaften, nicht zu trockenen Boden 
und beſte Lage. 

Beſondere Bemerkungen: Hat in Steiermark nur lokale Be⸗ 
deutung; erreicht in der Lichtenwalder Gegend einen beſonderen Grad der 
Vollkommenheit, wird dort von den Händlern ſehr geſucht und gut bezahlt. 


31. London -Pepping. 

Pomologiſche Einteilung: VII. Klaſſe: Rambur⸗Reinetten. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß bis groß, flachkugelig, auch 
hochgebaut, mit fünf deutlich hervorragenden Rippen, in Geſtalt ähnlich 
dem weißen Winter⸗Kalvill, vom Baume hellgrün, ſpäter hellgelb, ſtark 
beſonnte Früchte haben einen Anflug von zarter Röte. 

Fleiſch: Weiß bis gelblichweiß, ziemlich feſt, ſaftig, mit ſehr an⸗ 
genehmem, ſüßweinſäuerlichem, gewürztem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Dezember bis März. 

Verwendbarkeit: Gehört zu den beſten Tafelfrüchten, auf dem 
Markte geſucht, für jeden Zweck in der Wirtſchaft gut verwendbar. 

Baum: Mittelſtark, mit flachrunder Krone, ſehr tragbar. 

Boden, Lage: Iſt bezüglich des Bodens nicht ſehr wähleriſch, ver⸗ 
langt aber gute Lage. 

Beſondere Bemerkungen: Da die Früchte für die Tafel ſehr 
geſucht ſind und gut bezahlt werden, ſich gegen Fuſikladium ziemlich wider⸗ 
ſtandsfähig erweiſen und der Baum ſich durch gute Tragbarkeit auszeichnet, 
verdient dieſe Sorte in den beſſeren Obſtlagen ausgedehnteſte Anflanzung. 


32. Morgenduftapfel. 


„ Einteilung: IV. Klaſſe: Roſenäpfel. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß bis groß, plattrund, nach dem 
Kelche ſtark abnehmend, Stielwölbung ſehr flach und breit, Schale glatt, 
glänzend, am Baume mit ſtarkem blauen Duft überzogen, ringsum geſtreift 
und marmoriert, Punkte fehlen. 

Fleiſch: Gelblich, unter der Schale, beſonders am Kelche roſenrot, 
anfangs ziemlich feſt, ſpäter mürbe, von angenehmem, gewürztem, ſüß⸗ 
weinigem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: November bis März. 

Verwendbarkeit: Für die Küche und zur Moſtbereitung, zu Ende 
des Winters brauchbarer Tapfelapfel, auf dem Markte geſucht. 

Baum: Kräftig, hochkronig, ſehr fruchtbar und dauerhaft. 

Boden, Lage: Verlangt kräftigen Boden, kommt aber noch in 
kühleren Lagen gut fort. 

Beſondere Bemerkungen: Verdient verſuchsweiſe Anpflanzung 
ſtatt des großen roten Weinapfels (Haslinger). 
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33. Muskat-Reinette. 


Pomologiſche Einteilung: X. Klaſſe: Rote Reinetten. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß, kugelförmig, gegen den Kelch 
etwas zugeſpitzt, vom Baume gelbgrün, in der Reife trübgelb, rotgeſtreift, 
meiſt etwas roſtig. 

Fleiſch: Gelblichweiß, zart, von ſtark gewürzhaftem, muskiertem, 
weinigem Zuckergeſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: November bis Februar. 

Verwendbarkeit: Gehört zu den beſten Tafelfrüchten und iſt 
für jeden wirtſchaftlichen Zweck, beſonders aber für die Moſtbereitung ſehr 
gut verwendbar. 

Baum: Nur mittelgroß, hochkugelförmig, gut tragbar. Blüht ziem⸗ 
lich ſpät. 
ö Boden, Lage: Kräftiger, aber nicht zu feuchter Boden und nicht 
zu rauhe Lage. 

Beſondere Bemerkungen: Dieſe Sorte verdient hauptſächlich 
der feinen Qualität der Frucht, der nicht beſonders großen Anſprüche und 
recht befriedigender Tragbarkeit wegen, beachtet zu werden. 


34. Oberdiecks Reinette. 


Pomologiſche Einteilung: VIII. Klaſſe: Einfarbige Reinetten. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß, hochkugelförmig, häufig ab⸗ 
geſtumpft kegelförmig, Kelcheinſenkung platteingedrückt, grüngelb, ſpäter gelb, 
auf 1 Sonnenſeite ſchwach gerötet, mit zahlreichen, meiſt rot eingefaßten 
Punkten. 

Fleiſch: Gelblichweiß, fein, 1 feſt, ſaftreich, mit ſchwach quitten⸗ 
artig en ſüßweinigem Geſchmack 

Reifezeit, Haltbarkeit: inner bis März. 

Verwendbarkeit: Als Tafelfrucht gut brauchbar und für jeden 
wirtſchaftlichen Zweck geeignet. 

Baum: In der Jugend ſehr kräftig wachſend, pyramidal, bald und 
reich tragend. 

Boden, Lage: Nur für kräftigen, nicht zu trockenen Boden, auf 
magerem Boden verkümmern die Früchte; gewöhnliche Obſtlage. 

Beſondere Bemerkungen: Wegen der zahlreichen Seitentriebe 
bildet der Baum in der Baumſchule ſtarke, ſchöne Stämme. Iſt ver⸗ 


breitungswürdig. 
35. Orleans-Reinette. 


(Perlreineffe.) 

Pomologiſche Einteilung: XII. Klaſſe: Goldreinetten. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß, meiſt hochgebaut, regelmäßig, 
in Form und Farbe ähnlich der Goldparmäne, aber mit zahlreichen Roſt⸗ 
pünktchen verſehen. 

Fleiſch: Gelblich, fein, von ſehr gutem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: November bis April. 

Verwendbarkeit: Für alle Zwecke gut brauchbar. 

Baum: Mittelgroß, bildet ſchöne Pyramiden. 


Boden, Lage: Verlangt kräftigen, nicht zu trockenen Boden und 
geſchützte Lage. 

Beſondere Bemerkungen: Bei den großen Anſprüchen an den 
Standort, insbeſondere bezüglich der Lage, iſt die Orleans-Reinette nur 
unter ſehr günſtigen Verhältniſſen zu empfehlen. 


36. Osnabrücker Reinette. 


Pomologiſche Einteilung: XI. Klaſſe: Lederäpfel. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß, hochgebaut, zuweilen flach, 
nach oben zugeſpitzt. Schale vom Baume hellgrün, ſpäter grüngelb, auf 
aof a häufig rot verwaſchen, ſtark roſtig, die Kelchfläche aber ſtets 
roſtfrei 

Fleiſch: Weiß, mit grünem Schimmer, von delikatem, edlem Reinetten⸗ 
geſchmacke und angenehmer Weinſäure. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Dezember bis März. 

Verwendbarkeit: Sehr geſchätzte Tafelfrucht, geſuchte Markt⸗ 
frucht, für Obſtwein und in der Küche gut verwendbar. 

Baum: Kräftig, mit hochkugeliger Krone, Aſte reichlich mit kurzem 
Fruch beſetzt, ſehr tragbar. 

Boden, Lage: Iſt nicht anſpruchsvoll jedoch für feuchten Boden 
mehr als für trockenen geeignet, kommt in jeder gewöhnlichen Obſtlage fort. 

Beſondere Bemerkungen: Sehr ſpätes Pflücken und Auf- 
bewahren an einem dunklen, nicht zu trockenen Orte beugt dem ſonſt bald 
eintretenden Welken dieſer Sorte vor. Iſt verbreitungswürdig. 


37. Parkers Pepping. 
(Sk. Bikvlang-Reineffe.) 


Pomologiſche Einteilung: XI. Klaſſe: Lederäpfel. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß, flachkugelförmig, öfters auch 
ziemlich hochgebaut, nach dem Kelche ſtark abnehmend, Grundfarbe hell- bis 
goldgelb. faſt ganz mit zimmtfarbigem Roſte überzogen, mit weißen Tupfen. 

Fleiſch: Gelblich, un feſt, erſt ſpät mürbe werdend, von ge⸗ 
würztem. ſübwelnigem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Dezember bis März. 

Verwendbarkeit: Als Tafelobſt noch brauchbar, ſehr geſchätzt 
für Moſtbereitung. 

Baum: Mittelgroß, hochgehend, ſehr tragbar. 

Boden, Lage: Kräftiger, mehr feuchter als trockener Boden ſagt 
ihm am beſten zu, kommt auch in hohen, rauhen Lagen fort. 

Beſondere Bemerkungen: Empfehlenswert für ſolche Verhält⸗ 
niſſe, wo beſſere Obſtſorten ſchon weniger gut gedeihen. Frucht ſoll erſt 
ſpät abgenommen werden. 


38. Prinzenapfel. 
(Walzenapfel.) 
Pomologiſche Einteilung: II. Klaſſe: Schlotteräpfel. 
Größe, Form, Farbe: Groß, walzenförmig, grünlichgelb, ſpäter 
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hellgelb, auf der Sonnenſeite ſchön kurzabgeſetzt geſtreift und marmoriert. 
Stiel ſehr dünn und lang, in einer engen Höhle. 

Fleiſch: Gelblichweiß, locker und mürbe, ziemlich ſaftig, mit ange⸗ 
nehm weinigem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Anfangs Oktober, hält ſich bei guter 
Aufbewahrung bis Jänner, Februar. 

Verwendbarkeit: Wegen Schönheit und zufriedenſtellender Quali⸗ 
tät als Tafel⸗ und Marktfrucht geſchätzt, für die Küche und zur Moſt⸗ 
bereitung gut brauchbar. 

Baum: Hochkugelförmig und lichtkronig, nicht beſonders groß, ſpät 
blühend, ſehr tragbar. 

Boden, Lage: Macht geringe Anſprüche an den Boden und iſt 
für rauhe, aber vom Winde geſchützte Lagen ſehr geeignet. 

Beſondere Bemerkungen: Dieſe Sorte verdient wegen guter 
Tragbarkeit, Schönheit und guter Verwendbarkeit für alle Zwecke, beſonders 
in rauhen Obſtlagen, größere Beachtung. 


39. Purpurroter Kouſinot. 
(Engliſche Büſchelreinekte, Blufapfel.) 

Pomologiſche Einteilung: IV. Klaſſe: Roſenäpfel. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß, hochgebaut, ſeltener kugelig, 
Grundfarbe grüngelb, wovon aber meiſtens wenig zu ſehen iſt, da die Frucht 
an der ganzen Oberfläche dunkelrot gefärbt iſt, Streifen zeigen ſich oft 
nur an der Schattenſeite. 

Fleiſch: Unter der Schale faſt immer gerötet, ſonſt gelblich oder 
hellgrün gefärbt, vom Baume ziemlich feſt, erſt ſpäter mürbe und locker, 
ſaftig, von ſüßweinſäuerlichem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Dezember bis Juni. 

Verwendbarkeit: Als Tafelfrucht noch brauchbar, auf dem 
Markte geſucht, zur Moſtbereitung und zum Dörren ſehr gut verwendbar. 

Baum: In der Jugend ſtark wachſend, aber nur mittelgroß werdend, 
mit hochgehender Krone, daher für Straßenpflanzung ſehr geeignet, außer⸗ 
ordentlich fruchtbar. 

Boden, Lage: Macht an den Boden wenig Anſprüche, die große 
Tragbarkeit zeigt ſich aber nur in kräftigem nicht zu trockenem Boden; 
kommt auch in hohen, rauhen Lagen fort. 

Beſondere Bemerkungen: Wo nicht auf beſondere Feinheit 
der Frucht, ſondern mehr auf wirtſchaftliche Verwendbarkeit Rückſicht ge⸗ 
mn wird, gehört der purpurrote Kouſinot zu den empfehlenswerteften 

orten 
40. Reinette von Damaſon. 


Pomologiſche Einteilung: XI. Klaſſe: Lederäpfel. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß, flachkugelförmig, ſehr regel⸗ 
mäßig gebaut, mit ziemlich tiefer, enger, regelmäßiger Kelcheinſenkung, ohne 
Falten oder Rippen in derſelben. Stark roſtig, auf der Sonnenſeite, mit 
Ausnahme der ſtark beſchatteten Früchte, dunkelrot gefärbt, wodurch ſie ſich 
leicht von der grauen Herbſt⸗Reinette unterſcheidet. 
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Fleiſch: Grüngelb, ziemlich feſt, ſpäter mürbe, ſaſtig gewürzhaft, 
von recht gutem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Dezember bis April, welkt gerne. 

Verwendbarkeit: Als Tafelfrucht brauchbar, für Moſtbereitung 
und zum Dörren ſehr gut. 

Baum: Wachstum kräftig, guter Stammbildner, Krone groß, kugel⸗ 
förmig, ſehr tragbar. 

Boden, Lage: Am beſten für tiefgründigen, kräftigen, genügend 
feuchten Boden, kommt auch noch in rauheren Lagen fort. 

Beſondere Bemerkungen: Da ſich der Baum recht geſund hält, 
ſehr tragbar iſt und die Früchte wenig empfindlich gegen Fuſikladium ſind 
und wegen ihrer guten Verwendbarkeit auf dem Markte geſucht werden, 
iſt die Reinette von Damaſon der weiteren Vermehrung zu empfehlen. 


41. Ribſton-Pepping. 
(Engliſche Granat-Reinette.) 

Pomologiſche Einteilung: XII. Klaſſe: Goldreinetten. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß bis groß, hochkugelförmig, 
durch Erhabenheiten häufig etwas unregelmäßig, Grundfarbe in der vollen 
Reife ſchön goldgelb, Oberfläche durch Roſt meiſt rauh, auf der Sonnen- 
ſeite dunkelrot geſtreift, Stielwölbung und Stielhöhle ſtark beroſtet. 

Fleiſch: Gelblich, fein, ziemlich feſt, ſpäter mürbe werdend, von 
ſehr gewürzhaftem, ſüßweinigem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Ende November bis März. 

Verwendbarkeit: Tafelapfel erſten Ranges, auf dem Markte ſehr 
geſucht, ſehr ſchätzbar zur Moſtbereitung. 

Baum: Kräftig, breitkronig, blüht ziemlich früh, iſt aber dauerhaft, 
die Tragbarkeit läßt häufig etwas zu wünſchen übrig. 

Boden, Lage: Fordert fruchtbaren, friſchen, doch nicht zu feuchten 
Boden, bei größerer Feuchtigkeit wird der Baum leicht krebskrank. Kommt 
auch in höheren Lagen gut fort. Wegen des Blütenſtechers ſind rein ſonnige 
Lagen zu vermeiden. 

Beſondere Bemerkungen: Da der Ribſton⸗Pepping gegen 
Fuſikladium weniger empfindlich als die Winter⸗Goldparmäne iſt, ſeine 
Qualität und Verwendbarkeit derſelben aber mindeſtens gleichzuſtellen iſt, 
ſo könnte er unter ſolchen Verhältniſſen, wo er ſich als hinreichend frucht⸗ 
bar erweiſt, an die Stelle der Winter⸗Goldparmäne treten. 


42. Roter Eiſerapfel. 

Pomologiſche Einteilung: XIII. Klaſſe: Streiflinge. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß, hochgebaut, gegen den Kelch 
zugeſpitzt, mit feinen Rippen auf der Kelchwölbung, Grundfarbe gelb, 
davon aber meiſt wenig zu ſehen, da die Frucht faſt an der ganzen Ober⸗ 
fläche mit dunklem Rot überzogen iſt, wenigſtens an der Schattenſeite 
deutlich geſtreift; im Rot zahlreiche hellgelbe Punkte. 

Fleiſch: Gelblich bis grünlichweiß, feſt, ſpäter mürbe, ſehr ſaftig, 
ſüßſäuerlich, ohne Gewürz. 
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Reifezeit, Haltbarkeit: Vom Jänner an roh genießbar, hält 
bis in den Sommer und fault nicht leicht. 

Verwendbarkeit: Im Frühjahre und Sommer als Tafelapfel 

brauchbar, geſchätzt als Markt⸗ und Moſtapfel. 

Baum: Kräftig, geſund, mehr flachkronig, ſpät blühend, ſehr reich 
tragend. 

Boden, Lage: Für ſchweren Boden und kältere Lagen beſonders 
geeignet. 

Beſondere Bemerkungen: Der Hauptwert dieſer Sorte liegt 
in der Dauerhaftigkeit und Fruchtbarkeit des Baumes und in der langen 
Haltbarkeit der beſonders für wirtſchaftliche Zwecke ſehr geschätzten Frucht. 
Verdient daher weitere Verbreitung. 


43. Roter Herbſt-Kalvill. 
(Bimberrapfel, Edelkönig, roter Paradiesapfel.) 


P omologiſche Einteilung: I Klaſſe: Kalvillen. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß bis groß, kugelförmig, ſtark 
gerippt, an der ganzen Oberfläche dunkelrot gefärbt, mit helleren Punkten, fettig. 

Fleiſch: Mehr oder weniger roſenrot gefärbt, mit dunkelroten Adern 
durchzogen, weich, von angenehm ſäuerlichem, himbeerartigem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Oktober bis November, fault gern auf 
dem Lager. 

Verwendbarkeit: Guter Tafel⸗ und Marktapfel und als Moſt⸗ 
apfel verwendbar. 

Baum: Kräftig wachſend, groß, bald tragend. 

Boden, Lage: Für nahrhaften, tiefgrundigen, mäßig feuchten Boden, 
auch in rauhen Lagen fortkommend. 

Beſondere Bemerkungen: Wegen der geringen Haltbarkeit 
nur ausnahmsweiſe zu empfehlen. 


44. Roter trierſcher Weinapfel. 


Pomologiſche Einteilung: XIII. Klaſſe: Streiflinge. 

Größe, Form, Farbe: Klein bis mittelgroß, rundlich, nach oben 
augepüät, Kelch hochſtehend, Grundfarbe grün, ſpäter gelb, faſt auf der 
ganzen Oberfläche blutrot verwaſchen und geſtreift, mit hellgrauen Punkten 

Fleiſch: Grünlich, feſt, außerordentlich ſaftig, herbſauer. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Oktober bis Dezember. 

Verwendbarkeit: Für Tafelzwecke unbrauchbar, für Obſtwein⸗ 
bereitung ſehr wertvoll wegen der Vollſaftigkeit; der Moſt iſt gelbglänzend, 
anfangs etwas herbe, ſpäter mild und ſehr hallb ar. 

Baum: Kräftig, mit hochgewölbter, großer Krone, ſehr tragbar, ſehr 
geſund und widerſtandsfähig. 

Boden, Lage: Iſt bezüglich des Bodens ſehr genügſam und eignet 
ſich zur Anpflanzung auf Straßen und Feldern, auch für hohe Gebirgs⸗ 
lagen paſſend. 

Beſondere Bemerkungen: Iſt für ſolche Standorte, wo nur 
Moſtobſt gepflanzt werden kann, zu empfehlen. 
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45. Roter Winter-Ralvill. 


Pomologiſche Einteilung: I. Klaſſe: Kalvillen. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß, meiſtens hochgebaut, ſelten 
rundlich, ſanft gerippt, Schale fein, glänzend, am Baume beduftet, karmoiſin⸗ 
rot verwaſchen, auf der Sonnenſeite dunkler. 

Fleiſch: Unter der Schale bis zum Kernhaus rötlich gefärbt, innen 
weiß, fein, zart und ſaftig, von ſehr angenehmem, wein⸗ oder himbeerartigem 
Geſchmacke mit kaum merklicher Säure. 

Reifezeit, Haltbarkeit: November bis Jänner. 

Verwendbarkeit: Als feiner Tafelapfel auf dem Markte geſucht. 

Baum: Von mäßigem Wachstum, nicht groß, nur unter beſonderen 
Verhältniſſen reichtragend. 

Boden, Lage: Nur für kräftigen, guten Gartenboden und geſchützte Lage. 

Beſondere Bemerkungen: Nur für Liebhaber beſonders feiner 
Tafelfrüchte zu empfehlen, nicht aber für allgemeine Anpflanzung. 


46. Roter Winter -Jaubenapfel. 
(Täubling.) 


Pomologiſche Einteilung: V. Klaſſe: Taubenäpfel. 

Größe, Form, Farbe: Klein bis höchſtens mittelgroß, abgeſtumpft, 
kegelförmig, zartrot gefärbt und dunkler kurzabgeſetzt geſtreift, mit zahl⸗ 
reichen hellen Punkten beſetzt. | 

Fleiſch: Weiß, fein, faftreich, etwas feſt, von ſehr angenehmem, 
mandelartigem Geſchmacke. | 

Reifezeit, Haltbarkeit: November bis März. 

Verwendbarkeit: Sehr gute Tafel⸗ und Marktfrucht. 

Baum: Wächſt mäßig und wird nicht groß, ſehr tragbar. 

Boden, Lage: Nur für kräftigen Boden, da ſonſt die Früchte zu 
klein bleiben, geſchützte Lage. 

Beſon dere Bemerkungen: It nur für Verhältniſſe, wo obige 
Bedingungen erfüllt ſind, zu empfehlen. 


47. Rotgeſtreifter Holzapfel. 

Pomologiſche Einteilung: XIII. Klaſſe: Streiflinge. 

Größe, Form, Farbe: Klein bis mittelgroß, hochkugelig, gegen den Kelch 
etwas abnehmend, Grundfarbe grün, faſt auf der ganzen Oberfläche rotgeſtreift. 

Fleiſch: Grünlichweiß, feſt, ſaftig, von herbſäuerlichem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Oktober, November. 

Verwendbarkeit: Moſtapfel. 

Baum: Mittelſtark, breitkugelförmig, widerſtandsfähig gegen Krank⸗ 
heiten und ſonſtige ungünſtige Einflüſſe, früh und reichtragend. 

Boden, Lage: Bezüglich des Bodens genügſam, gedeiht in allen 
Lagen und iſt beſonders auch für Niederungen zu empfehlen. 

Beſondere Bemerkungen: Wo es darauf ankommt, Moſtäpfel 
zu ziehen, verdient dieſe Sorte jedenfalls ſehr beachtet zu werden, weil ſie 
auch im Handel als Moſtapfel ſehr geſucht iſt. 
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48. Schöner von Boskoop. 


Pomologiſche Einteilung: XII. Klaſſe: Goldreinetten. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß, flachkugelförmig, um den 
Stiel flach abgerundet, nach dem Kelche ſtärker abnehmend und mit einer 
abgeſtumpften Spitze endigend. Schale goldgelb, durch Roſt etwas rauh, 
auf der Sonnenſeite karmoiſinrot geſtreift, mit ziemlich vielen, ſtarken, 
ſternförmigen Roſtpunkten. 

Fleiſch: Gelblichweiß, fein, zart und ſaftreich, von delikatem, ſüß⸗ 
weinigem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: November bis März. 

Verwendbarkeit: Gehört zu den beſten ſpäten Winter⸗Tafel⸗ 
und Marktäpfeln; auch für jeden Zweck in der Wirtſchaft gut brauchbar. 

Baum: Stark wachſend, hochkugelkronig, geſund und ſehr tragbar. 

Boden, Lage: Iſt nicht beſonders anſpruchsvoll an den Boden. 
nur ſoll dieſer nicht zu trocken ſein, am geeignetſten für Niederungen. 

Beſondere Bemerkungen: Der Schöne von Boskoop gehört 
zu den wertvollſten, neueren Apfelſorten und verdient daher verbreitet 
zu werden. a 


49. Steiriſcher Paſſamaner. 


Pomologiſche Einteilung: XV. Klaſſe: Plattäpfel. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß, flach gebaut, gelb, ſtarkbeſonnte 
Früchte haben einen rötlichen Anflug, auf der Stielwölbung charakteriſtiſch 
marmoriert. 

Fleiſch: Weiß, feſt, erſt ſpät mürbe werdend, weinſäuerlich, von 
angenehmem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Dezember bis Frühjahr. 

Verwendbarkeit: Als Tafelfrucht brauchbar, geſuchter Markt⸗ 
apfel, zum Moſten und Dörren gut verwendbar. 

Baum: Groß, breitkronig, ſehr tragbar. 

Boden, Lage: Verlangt fruchtbaren Boden, kommt noch in höheren 
Lagen gut fort. 

Beſondere Bemerkungen: Leidet ſehr an Fuſikladium; wäre 
durch Champagner⸗Reinette zu erſetzen. 


50. Steiriſcher Winter-Maſchanzker. 
(Eisapfel.) 


Pomologiſche Einteilung: IX. Klaſſe: Borsdorfer Reinetten. 

Größe, Form, Farbe: In vollkommener Ausbildung mittelgroß. 
etwas hochgebaut, meiſt regelmäßig, auf weniger kräftigem Boden klein, 
kugelig. Freihängende, ſtarkbeſonnte Früchte ſind bis zur Hälfte mit zartem 
Rot überlaufen, welches beſchatteten Früchten gänzlich fehlt. 

Fleiſch: Weiß, feſt, mäßig ſaftig, mit angenehm gewürztem, etwas 
ſüßem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Dezember bis ſpät in das Frühjahr, 
bei guter Aufbewahrung bis Juni, jedoch wird die Frucht vom April an 


weniger jaftig und wird ſpäter mehlig und trocken, ohne aber merklich zu 
ſchrumpfen. 

Verwendbarkeit: Brauchbarer Tafel- und vorzüglicher Wirtſchafts⸗ 
apfel. Bei Verwendung zur Moſtbereitung werden die Früchte behufs 
vollkommener Gärung und Klärung des Saftes vorteilhaft mit ein Drittel 
herber Apfel oder Birnen gemengt. Moſt ſehr aromatiſch. Als Dörrfrucht 
und für jeden Zweck in der Küche ſehr gut verwendbar. 

Baum: Wachstum mäßig, Aſte hängend, reichlich tragend. 

Boden, Lage: Tiefgründiger, fruchtbarer nicht zu trockener Lehm⸗ 
boden, ſonnige, freie Hügellagen ſind die geeignetſten Standorte. Unter 
ſolchen Verhältniſſen gedeiht dieſe Sorte ſowohl im Weinklima, wo ſie ſich 
bezüglich Größe und Schönheit zu beſonderer Vollkommenheit entwickelt, 
wie auch in den kühleren oberſteiriſchen Lagen noch recht gut. In tiefen 
feuchten Lagen leiden Baum und Früchte ſehr vom Fuſikladium, daher 
ſoll er in Niederungen nicht gepflanzt werden. 

Beſondere Bemerkungen: Wegen der vielſeitigen Verwend⸗ 
barkeit, Dauerhaftigkeit und Widerſtandsfähigkeit beim Verſande iſt der 
ſteiriſche Maſchanzker eine Handelsfrucht erſten Ranges. 


51. Trdika. 


Pomologiſche Einteilung: XV. Klaſſe: Plattäpfel. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß, kugelförmig bis hochkugel⸗ 
förmig, grüngelb, ſpäter hochgelb, die Sonnenſeite dunkelrot gefärbt. 

Fleiſch: Grünlichweiß, vom Baume weg ſehr hart und ungenießbar, 
ſpäter hinreichend mürbe und ſaftig, ſchwach ſäuerlich, von angenehmem 
Geſchmacke, aber ohne beſonderes Gewürz. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Ende November bis Juni. Gehört zu 
den härteſten und haltbarſten Sorten. 

Verwendbarkeit: Gute Wirtſchaftsfrucht. 

Baum: Sehr groß und reichtragend. 

Boden, Lage: An den Boden keine beſonderen Anſprüche machend, 
ſcheinen dieſer Sorte nur mildere Obſtlagen zuzuſagen: 

Beſondere Bemerkungen: Die Frucht hat in Form, Farbe 
und ſonſtiger Beſchaffenheit große Ahnlichkeit mit dem wälſchen Brunner; 
wahrſcheinlich iſt ſie nur eine Abart von dieſem. Iſt im Unterlande ver⸗ 
breitungswürdig. 


52. Virginiſcher Roſenapfel. 
(Rornapfel.) 

Pomologiſche Einteilung: IV. Klaſſe: Roſenäpfel. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß, kugelig, mitunter etwas hoch⸗ 
gebaut, vom Baume hellgelb, ſpäter ſchön gelb, auf der Sonnenſeite geſtreift. 

Fleiſch: Gelblich, fein, zart, locker, von angenehmem, gewürztem 
Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Ende Juli bis Auguſt. 

Verwendbarkeit; Als Frühapfel für den Rohgenuß und als 
Marktfrucht geſucht. 
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Baum: Hochkronig, ſtarkwüchſig, mit charakteriſtiſch großen, langen 
Blättern, ziemlich fruchtbar. 

Boden, Lage: Iſt auf nicht zu trockenem, kräftigem Boden am 
tragbarſten und kommt noch in hohen Lagen fort. 

Beſondere Bemerkungen: Hat für gewöhnliche Obſtlagen nur 
als Frühapfel Bedeutung, in hohen, rauhen Lagen verdient er aber mehr 
9 jedoch nur in Hausgärten, wo die Frucht vor Diebſtahl ge⸗ 
ſchützt iſt. 


53. Wälſcher Brunner. 


(Grünes Rofmwangel, Großer Brunner.) 


Pomologiſche Einteilung: XV. Klaſſe: Plattäpfel. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß, kugelig und plattrund, vom 
Baume grün, ſpäter gelb, auf der Sonnenſeite trübrot, ohne Streifen. 

Fleiſch: Feſt, dicht, grünlichweiß, ſäuerlich, ohne beſonderes Gewürz. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Winter bis Frühjahr. 

Verwendbarkeit: Wirtſchaftsapfel, beſonders zur Moſterzeugung 
geeignet. 

Baum: Kräftig, dauerhaft und ſehr tragbar. 

Boden, Lage: Tiefgründig, kräftig, mehr feucht als trocken, auch 
in rauhen Lagen gut fortkommend. Im Mittellande nur für Niederungen. 

Beſon dere Bemerkungen: Wegen der geringen Anſprüche an 
die Lage, der ſehr reichen Tragbarkeit, der Haltbarkeit der Frucht, der guten 
Brauchbarkeit z ur Moſtbereitung, des leichten Abſatzes als Exportfrucht, 
iſt der wälſche Brunner für ſolche Obſtlagen, die ſich zum Anbau von 
e nicht gut eignen, ſehr zu empfehlen. 


54 Weißer Aſtrakan. 
(Jakobi-Apfel, Bufferapfel.) 


Pomologiſche Einteilung: IV. Klaſſe: Roſenäpfel. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß, meiſt flachkugelförmig, ſtroh⸗ 
gelb oder gelbweiß, nur auf der Sonnenſeite etwas gerötet und ſanft geſtreift. 

Fleiſch: Weiß, fein, weich und ſaftig, mit angenehmer Säure, nicht 
ſelten glaſig werdend. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Ende Juli bis Auguſt, in kühlen 
Lagen ſpäter. 

Verwendbarkeit: Als einer der erſten Sommeräpfel im Haus⸗ 
halte und auf dem Markte geſchätzt. 

Baum: Kräftig, breitkronig, ſehr dauerhaft, ziemlich ſpät blühend, 
trägt bald und reich. 

Boden, Lage: Macht keine beſonderen Anſprüche an den Boden 
und gedeiht noch in rauhen Lagen. 

Beſondere Bemerkungen: Als Frühapfel in der Nähe von 
Städten, für den eigenen Haushalt in geringerer Menge, beſonders aber 
für hohe, rauhe Lagen, wo andere Sorten nicht mehr leicht reifen, zu 
empfehlen. 
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55. Weißer Winter-Ralvill. 


Pomologiſche Einteilung: J. Klaſſe: Kalvillen. 

Größe, Form, Farbe: Groß, teils hoch-, teils flachkugelförmig, 
mit fünf ſchönen, ſtarken Rippen, grünlichgelb bis weißgelb, auf der Son⸗ 
nenſeite intenſiver gelb, nicht ſelten mit einem ſchwachrötlichen Anfluge. 

Fleiſch: Gelblichweiß, zart, ſehr fein und locker, ſehr wohlriechend, 
von ausgezeichnetem, ſüßſäuerlichem, erdbeerartigem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Dezember bis März. 

Verwendbarkeit: Als Tafelapfel erſten Ranges geſchätzt. 

Baum: Mittelſtark wachſend, mittelgroß, auf geeignetem Standorte 
gut tragend. 

Boden, Lage: Verlangt gut bearbeiteten, kräftigen, warmen Boden 
und warme, geſchützte Lage. 

Beſondere Bemerkungen: Am geeignetſten als Zwergbaum, 
Spalier oder Kordon in geſchützten Hausgärten, als Hoch- oder Halbhoch⸗ 
ſtamm nur ausnahmsweiſe in den wärmſten Obſtlagen zu empfehlen. Be⸗ 
kämpfung des Fuſikladiums unerläßlich. 


56. Weißer Winter-Taffetapfel. 


Pomologiſche Einteilung: XV. Klaſſe: Plattäpfel. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß, platt, auf der Kelchwölbung 
gerippt, Schale fein, weiß⸗ bis ſtrohgelb, freihängende Früchte auf der 
Sonnenſeite blaßrot. 

Fleiſch: Weiß, ziemlich feſt, ſaftig, mit einer ſehr angenehmen, 
feinen Säure. 

Reifezeit, Haltbarkeit: November bis März, welkt nicht. 

Verwendbarkeit: Geſchätzte Tafelfrucht, für Kompott ausge⸗ 
zeichnet, auch zur Moſterzeugung und zum Dörren ſehr geeignet. 

Baum: Starkwüchſig, mit ziemlich ausgebreiteter Krone, blüht ſehr 
ſpät, die Fruchtbarkeit läßt häufig ſehr zu wünſchen übrig. 

Boden, Lage: Verlangt feuchten, ſehr kräftigen Boden, kommt 
in feuchten Gebirgslagen gut fort. 

Beſondere Bemerkungen: Der weiße Winter ⸗Taffetapfel iſt 
zwar eine ſehr geſuchte Handelsfrucht, da er aber unter den meiſten Ver⸗ 
hältniſſen nur eine geringe Tragbarkeit zeigt und er überdies empfindlich 
gegen Fuſikladium iſt und auch ſehr vom Blütenſtecher zu leiden hat, dürfte 
ſeine weitere Anpflanzung nur ausnahmsweiſe zu empfehlen ſein. 


57. Wiesling, rotgeſtreifter. 


Pomologiſche' Einteilung: XIII. Klaſſe: Streiflinge. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß bis groß, unten ſtarkbauchig, 
nach oben ſich verjüngend, geſtreift. 

Fleiſch: Weiß, grob, ſäuerlich, ohne feines Aroma. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Oktober bis Dezember. 

Verwendbarkeit: Moſtapfel. 
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Baum: Stark und gejund, reichtragend. 

Boden, Lage: Macht an den Boden keine bejonderen Anſprüche 
und kommt noch in kälteren Lagen vor. 

Beſondere Bemerkungen: Wenn es in kühleren Lagen darauf 
ankommt, mehrere Moſtapfelſorten zu pflanzen, ſo mag auch der Wiesling 
dort Platz finden, ſonſt iſt er überflüſſig. 


58. Winter-Goldparmäne. 
(Engliſche Winker-Goldparmäne, Gold-Reinekte.) 


Pomologiſche Einteilung: XII. Klaſſe: Goldreinetten. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß bis groß, hochgebaut, ab⸗ 
geſtumpft kegelförmig, doch ſtets der Bauch knapp unter der Mitte, gegen 
den Stiel ſich wieder verjüngend, oft ſich auch der Kugelform nähernd. 
Grundfarbe in der vollen Reife ſchön goldgelb, an der Sonnenſeite deutlich 
geſtreift, häufig durch feine Roſtbekleidung etwas rauh. Kelch weit offen, 
Blättchen grün. Stielhöhle grünlich, mit zartem Roſte bekleidet. 

Fleiſch: Gelbweiß, fein, etwas feſt, doch hinreichend mürbe und 
ſaftig, von gewürzhaftem, ſehr edlem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Vom November bis Mitte Jänner am 
brauchbarſten, längere Haltbarkeit nur bei ſehr guter Aufbewahrung. 

Verwendbarkeit: Sehr geſchätzte Tafelfrucht und für jeden wirt⸗ 
ſchaftlichen Zweck, darunter beſonders zum Dörren und zur Moſtbereitung 
ſehr geſchätzt. . 

Baum: Wächſt in der Jugend kräftig, daher guter Stammbildner. 
Nach der Auspflanzung läßt das Wachstum infolge der großen Frucht⸗ 
barkeit des Baumes bald nach, wird nicht groß und muß zeitweiſe ver⸗ 
jüngt werden. Haſen, Wühlmäuſe, Blatt⸗ und Blutläuſe bevorzugen ihn 
vor den meiſten anderen Sorten. 

Boden, Lage: Kräftiger, nicht zu trockener Boden und höhere, 
freie Lage ſind unbedingt erforderlich, da ſonſt der Baum bald erſchöpft 
iſt a ſowohl Holz wie Früchte vom Fuſikladium zu Grunde gerichtet 
werden. 

Beſondere Bemerkungen: Dezennien hindurch war die Winter⸗ 
Goldparmäne ihrer großen Tragbarkeit, Schönheit und Güte wegen zu den 
verbreitungswürdigſten Apfelſorten zu zählen, da ſie auch im Handel ſehr 
geſucht war und gut bezahlt wurde. Wegen ihrer großen Empfindlichkeit 
gegen das Fuſikladium wird ſie in neuerer Zeit ſeltener gepflanzt, ja es 
werden ſogar ſehr häufig die erwachſenen Bäume mit anderen, weniger 
empfindlichen Sorten umgepfropft. Jedenfalls iſt bei der Wahl dieſer Sorte 
große Vorſicht nötig. Am eheſten dürfte ſie ſich noch nach den bisherigen 
Erfahrungen für die oberſteiriſchen, nicht zu rauhen Lagen empfehlen, ſonſt 
aber wird der Obſtzüchter mit dieſer Sorte nur bei regelmäßiger Düngung, 
jährlich dreimaligem Beſpritzen mit Kupfer⸗Kalklöſung und zeitweiliger Ver⸗ 
jüngung der Bäume, ſeine Rechnung finden. 


II. Birnen. 


(Alphabetiſch geordnet.) 


J. Andenken an den Kongreß. 
(Kongreßbirne.) 


Pomologiſche Einteilung: VII. Klaſſe: Apothekerbirnen. 

Größe, Form, Farbe: Sehr groß, in der Form zwiſchen koniſch 
und flaſchenförmig, gegen den Kelch gewöhnlich ſtark beulig, gegen den 
Stiel häufig etwas gebogen, in eine nicht ſtark abgeſtumpfte Spitze endi⸗ 
gend. Schale glatt, glänzend, in voller Reife hellgoldgelb, an der Sonnen⸗ 
ſeite verwaſchen rot oder auch ſtreifig gerötet, wenig punktiert, meiſtens 
nur um den Stiel und Kelch etwas roſtig. 

Fleiſch: Gelblichweiß, ſchmelzend oder halbſchmelzend, ſaftig, von 
ſüßſäuerlichem, gewürztem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: September bis anfangs Oktober. 

Verwendbarkeit: Iſt in erſter Linie Dekorationsfrucht, bei voller 
Entwicklung aber auch eine gute Tafelfrucht. 

Baum: Wachstum mäßig, nur für Pyramiden, Spalier und Kordon 
geeignet, früh und reichtragend. 

Boden, Lage: Macht an den Boden ſehr geringe Anforderungen 
und iſt, wenn auf die Qualität weniger geſehen wird, ſelbſt noch für 
höhere aber windgeſchützte Lagen geeignet. 

Beſondere Bemerkungen: Iſt auf Wildling zu veredeln oder 
auf Quitte mit Anwendung der Zwiſchenveredlung zu ziehen. Iſt ver⸗ 
breitungswürdig. | 


2. Blumenbachs Butterbirne. 
(Soldat Laboureur.) 


Pomologiſche Einteilung: I. Klaſſe: Butterbirne. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß bis groß, meiſt birnförmig, 
doch auch durch ſtärkere Beulen öfters glockenförmig, Schale etwas rauh, 
gelblichgrün, ſpäter gelb, ohne Röte, auf der Sonnenſeite nur dunkler gelb, 
mit vielen braunen Punkten, um Kelch und Stiel beroſtet. 

Fleiſch: Weiß bis gelblichweiß, ſchmelzend, von weinſäuerlichem, 
zimmetartig gewürztem Zuckergeſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Oktober, November. 

Verwendbarkeit: Sehr gute Tafel- und Marktfrucht. 

Baum: Ziemlich kräftig, pyramidal, ſehr tragbar. 

Boden, Lage: Wenig anſpruchsvoll an die Bodenart, wenn nur 
dungkräftig, in etwas geſchützten Lagen auch als Hochſtamm tauglich. Kann 
zur Vermehrung empfohlen werden. 
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3. Boſcs Flaſchenbirne. 
(Raiſer Alexander.) 


Pomologiſche Einteilung: VI. Klaſſe: Flaſchenbirnen. 

Größe, Form, Farbe: Groß bis ſehr groß, lang, flaſchenförmig, 
der Bauch gegen den Kelch hin, nach dem Stiele biegt ſich die Frucht ſanft 
ein und endigt mit einer abgeſtumpften Spitze. Schale fein, in voller Reife 
hellgelb, ſelten etwas gerötet, meiſt an der ganzen Oberfläche mit zimmet⸗ 
farbigem Roſte bekleidet. 

Fleiſch: Weiß bis gelblichweiß, ſaftig und ſchmelzend, ſüß und 
feingewürzt, mit angenehmer Säure. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Oktober, einige Wochen. 

Verwendbarkeit: Gehört zu den beſten Tafel⸗ und Markt⸗ 
früchten. 

Baum: In der Jugend lebhaft wachſend, Aſte abſtehend, gedeiht 
nur auf Wildling, faſt alljährlich tragbar. 

Boden, Lage: Verlangt fruchtbaren, nicht zu trockenen Boden, 
kommt aber in geſchützten Hausgärten noch in höheren Obſtlagen gut fort. 

Beſondere Bemerkungen: Verdient wegen der geringen An⸗ 
ſprüche, der regelmäßigen Tragbarkeit und der vortrefflichen Qualität der 
Frucht größere Verbrritung. ö 


4. Capiaumont. 


Pomologiſche Einteilung: VI. Klaſſe: Flaſchenbirnen. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß, länglich⸗birnförmig bis flaſchen⸗ 
förmig, nach dem Kelche halbkugelförmig abgerundet, gegen den Stiel zu⸗ 
geſpitzt, jedoch ſehr veränderlich, Schale in der Reife hellgelb, meiſtens die 
ganze Oberfläche, ſonſt aber wenigſtens auf der Sonnenſeite zimmetfarbig 
beroſtet, weiß punktiert; bei ſtarkbeſonnten Früchten iſt der Roſt bronze⸗ 
farbig und an der Sonnenſeite zeigt ſich eine dunkle Röte. 
Fleiſch: Weiß, ſaftig, meiſt ganz ſchmelzend, weinſäuerlich und 
gewürzt. | 

Reifezeit, Haltbarkeit: Oktober. 

Verwendbarkeit: Gute Tafel⸗ und geſuchte Marktfrucht, auch 
für wirtſchaftliche Zwecke gut brauchbar. 

Baum: Mittelſtark, ſehr tragbar. 
i Boden, Lage: Kommt bei genügender Feuchtigkeit auch in ſan⸗ 
digem Boden fort und fordert geſchützte Lage. 

Beſondere Bemerkungen: Iſt für Pyramiden am beſten auf 
Wildling zu veredeln, für Kordon und Spalier iſt Quitte mit Zwiſchen⸗ 
veredlung zu nehmen. Iſt verbreitungswürdig. 


5. Clairgeaus Butterbirne. 


Pomologiſche Einteilung: VI. Klaſſe: Flaſchenbirnen. 

Größe, Form, Farbe: Groß bis ſehr groß, langbirnförmig, 
nach einer Seite hin gekrümmt. Der Bauch ſitzt gegen den Kelch, gegen 
den Stiel nimmt die Frucht ſtark ab und endigt in eine wenig abge⸗ 
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ſtumpfte Spitze. Stiel kurz, meiſt zur Seite gedrückt. Schale grün, in voller 
Reife goldgelb, auf der Sonnenſeite karminrot mit grauroſtigen Flecken 
und graugelben Punkten, um Kelch und Stiel findet ſich zuſammen⸗ 
hängender Roſt. | 

Fleiſch: Weiß, fein, faftreich, ſchmelzend oder halbſchmelzend, ge⸗ 
zuckert und gewürzt. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Mitte Oktober bis Ende November und 
noch länger. 

Verwendbarkeit: Gute Tafel- und ſehr geſuchte Marktfrucht. 

Baum: Wuchs mäßig, früh und reichtragend. 

Boden, Lage: Verlangt warmen, mäßig feuchten Boden und ge⸗ 
ſchützte Lage. 

Beſondere Bemerkungen: Wird am beſten nur auf Wildling⸗ 
unterlage veredelt. Wegen der großen Fruchtbarkeit und ihrer Schönheit 
wegen verdient dieſe Sorte größere Verbreitung. 


6. Colmar d' Arenberg. 
(Glorie der Pomologie.) 


Pomologiſche Einteilung: VII. Klaſſe: Apothekerbirnen. 

Größe, Form, Farbe: Groß bis ſehr groß, bauchig, kegelförmig, 
beulig, gegen den Stiel ſtumpfſpitzig. Schale lichtgrün, ſpäter zitronengelb, 
grün oder braun punktiert, mit mehr oder weniger Roſtflecken. 

Fleiſch: Weißgelb, fein, ſchmelzend, von delikatem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Ende Oktober bis November. 

Verwendbarkeit: Sehr gute Tafel- und Dekorationsfrucht. 

Baum: In der Jugend ſehr kräftig wachſend, Zweige ſtark, ſehr 
bald und reichtragend. 

Boden, Lage: Nur für kräftigen, nicht zu trockenen Boden und 
geſchützte Hausgärten. 

Beſondere Bemerkungen: Eignet ſich am beſten für Pyra⸗ 
miden und Spaliere. Schnitt kurz, weil ſonſt der Baum infolge der reichen 
Tragbarkeit bald erſchöpft wird. Kann zur Vermehrung empfohlen werden. 


7. Colomas Herbſt-Butterbirne. 


Pomologiſche Einteilung: I Klaſſe: Butterbirnen. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß bis nahezu groß, gewöhnlich 
bauchig, eiförmig, Schale in der Reife grüngelb bis hellgelb, ſelten etwas 
gerötet, ſtellenweiſe mehr oder weniger mit feinem Roſte bekleidet, der auf 
der Kelchwölbung ſtärker wird und dieſelbe ganz bedeckt. 

Fleiſch: Gelblichweiß, ſaftig, ſchmelzend, mit gewürzhaftem, ge⸗ 
zuckertem Weingeſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Mitte Oktober und hält ſich bei guter 
Aufbewahrung drei Wochen. 

Verwendbarkeit: Sehr gute Tafel- und Marktfrucht. 

Baum: Kräftig, mit ſehr ſchönem, pyramidalem Wuchſe, ſehr fruchtbar, 
auf Quitte auch gut gedeihend. Das Fruchtholz ſoll nicht beſchnitten werden. 
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Boden, Lage: Am beiten für nicht zu trockenen, fruchtbaren Lehm⸗ 
boden, für ſandige Grundſtücke nur tauglich, wenn fie feucht find. Die 
volle Güte erlangt die Frucht nur in warmen Lagen. In kühleren Lagen 
immer noch als Tafelfrucht brauchbar. 

Beſondere Bemerkungen: In geſchützten Hausgärten auch 
als Hochſtamm gut fortkommend, ſonſt als Pyramide oder Spalierbaum 
zu ziehen, und zwar auf Quitten⸗Unterlage. Iſt verbreitungswürdig. 


8. Diels Butterbirne. 


Pomologiſche Einteilung: I. Klaſſe: Butterbirnen. 

Größe, Form, Farbe: Groß bis ſehr groß, dickbauchig, nach 
dem Stiele ſtark abnehmend, meiſtens etwas beulig, hellgrün, in voller 
Reife gelblich, mit vielen grauen Punkten und Roſtflecken beſetzt. 

Fleiſch: Weiß, ſchmelzend, um das Kernhaus häufig etwas körnig, 
von gewürzhaftem Zuckergeſchmacke. Auf weniger günſtigem Standorte 
etwas, doch nicht unangenehm herbe. 

Reifezeit, Haltbarkeit: November, Dezember. 

Verwendbarkeit: Als Tafel⸗ und Markıfrucht ausgezeichnet. 

Baum: Sehr kräftig, Zweige häufig hängend, aber bei entſpre⸗ 
chender Erziehung doch ſchöne Pyramiden bildend, nicht empfindlich, regel⸗ 
mäßig und reichtragend. 

Boden, Lage: In kräftigem, gut gelockertem Lehmboden auch 
noch in nicht beſonders warmen Lagen gut fortkommend. 

Beſondere Bemerkungen: Dieſe Sorte gedeiht in geſchützten 
Lagen auch recht gut als Hochſtamm, ſonſt empfiehlt ſich ihre Anpflanzung 
wegen der regelmäßigen und reichen Tragbarkeit, der großen Früchte, welche 
als Tafel⸗ und Marktſrucht ſehr geſucht find, in möglichſt großer Menge 
als Pyramide und Spalierbaum. 


9. Doppelte Philippsbirne. 


Pomologiſche Einteilung: I. Klaſſe: Butterbirnen. 

Größe, Form, Farbe: Groß, ſtumpfkegelförmig, Bauch ſitzt gegen 
den Kelch hin, nach dem Stiel ſanft eingebogen und mit einer abge⸗ 
ſtumpften Spitze endigend. Schale mattgrün, ſpäter hellgelb, an der Son⸗ 
nenſeite bisweilen etwas gerötet, mit vielen bräunlichen Punkten um Kelch 
und Stiel, oft auch mehr oder weniger roſtig. Stiel ſtark, meiſt fleiſchig 
wie eingedrückt, häufig neben einem Fleiſchwulſt. 

Fleiſch: Mattgelb, ſchmelzend, ſehr ſaftreich, von weinartigem, ge⸗ 
zuckertem, erfriſchendem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: September, Oktober. 

Verwendbarkeit: Sehr gute Tafel- und Marktfrucht. 

Baum: Kräftig wachſend, etwas breitkronig, für Pyramiden daher 
weniger tauglich, ſehr tragbar. | 

Boden, Lage: Warmer, leichter Boden und geſchützte Standorte. 

Beſondere Bemerkungen: Gedeiht auf Quitte und Wildling. 
In ſchweren, kalten Böden und minderer Lage leidet die Qualität der Frucht. 
Iſt verbreitungswürdig. 
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10. Efperens Bergamotte. 


Pomologiſche Einteilung: III. Klaſſe: Bergamotten. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß, plattrund, öfters auch kreiſel⸗ 
förmig, überhaupt veränderlich, Schale rauh, grün, mit grauen Punkten 
und i ſpäter gelblich. 

Fleiſch: Gelblich, mitunter ſchwachrötlich, ſaftreich, ſchmelzend, von 
erfriſchendem, delikatem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Jänner, bei guter Aufbewahrung 
bis Mai. 

Verwendbarkeit: Iſt eine der ſpäteſten und wertvollſten Winter⸗ 
Tafelbirnen, die auch auf dem Markte ſehr geſucht iſt. 

Baum: Kräftig, pyramidal, für verſchiedene Formen, beſonders als 
Spalier geeignet, dauerhaft und ſehr tragbar. 

Boden, Lage: Verlangt feuchten, kräftigen Boden und warme 
Weingartenlage. 

Beſondere Bemerkungen: Für warme Lagen wegen der frühen 
und reichen Tragbarkeit ſowie wegen ihrer Qualität ſehr wertvoll; in 
weniger günſtigen Lagen aber bildet ſie ſich nur zur Kochbirne aus. Iſt 
möglichſt ſpät zu ernten. Dieſe Sorte verdient ſehr verbreitet zu werden. 


11. Forellenbirne. 


Pomologiſche Einteilung: VIII. Klaſſe: Ruſſeletten. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß, verſchieden geformt, bald ab⸗ 
geſtumpft, kegelförmig, gegen den Kelch bauchig, bald länglich; gelb, auf 
der Sonnenſeite karminrot, mit zahlreichen, charakteriſtiſchen, bräunlichen 
roteingefaßten Punkten. (Forellenpunkte.) 

Fleiſch: Weiß oder weißgelb, ſaftreich, ſchmelzend oder halbſchmelzend, 
von gewürzhaftem, ſüßweinſäuerlichem, alant⸗ oder melonenartigem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: November bis Jänner. 

Verwendbarkeit: Wegen Güte und Schönheit ſehr geſuchte Tafel⸗ 
und Marktfrucht, auch zum Dörren ſehr brauchbar. 

Baum: Kräftig, ſchöne Pyramiden bildend, bei langem Schnitte bald 
und reichtragend; für Zwergbäume auf Quittenunterlage geeignet. 

Boden, Lage: Verlangt fruchtbaren Boden und taugt beſonders 
als Hochſtamm nur für geſchützte Hausgärten. 

Beſondere Bemerkungen: Die Sorte verdient wegen der oben 

angeführten Eigenſchaften eine größere Verbreitung als ſie derzeit hat. 


12. Fortunce. 
(Glücksbirne.⸗) 


Pomologiſche Einteilung: VII. Klaſſe: Apothekerbirnen. 
Größe, Form, Farbe: Mittelgroß, unregelmäßig, dickbauchig, 
rundlich, nach dem Stiele ſtumpf zugeſpitzt, Schale gelbgrün, ſpäter dunkel⸗ 
gelb, faſt gage. mit zimmetfarbigem Roſte überzogen. 
: Weiß, ſchmelzend, ſaftig, von gewürzhaftem, erfriſchendem, 
durch feine Säure erhabenem Zuckergeſchmacke. 
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Reifezeit, Haltbarkeit: Februar bis März und noch länger. 

Verwendbarkeit: Ausgezeichnete ſpäte Winter⸗Tafelfrucht. 

Baum: Wuchs kräftig, auf Quitte und Wildling ſehr fruchtbar. 

Boden, Lage: Nur für kräftigen Boden und Weingartenlage als 
Pyramide oder Spalier. 

Beſondere Bemerkungen: Die Frucht iſt ſpät zu ernten und 
an einem kühlen, nicht zu trockenen Orte aufzubewahren, weil ſie ſonſt vor 
der Genußreife welk wird und ihre volle Güte nicht erlangt. Iſt ver⸗ 


breitungswürdig. 
13. General Tottleben. 


Pomologiſche Einteilung: VII. Klaſſe: Apothekerbirnen. 

Größe, Form, Farbe: Groß bis ſehr groß, langbirn⸗ bis 
flaſchenförmig, am Kelche abgerundet, gegen den Stiel ſanft eingebogen, 
mit einer ſtumpfen Spitze endigend, Stiel lang, dünn, gebogen, Schale hell⸗ 
grün, ſpäter hellgelb, roſtfleckig. 

Fleiſch: Gelblichweiß, manchmal etwas rötlich, ſaftig und ſchmelzend, 
von angenehmem, ſüßweinigem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Oktober, November. 

Verwendbarkeit: Gute Tafel⸗ und Marktfrucht. 

Baum: Lebhaft wachſend, mit langen, dünnen Zweigen, auf Quitte 
und Wildling gedeihend, ſehr tragbar. 

Boden, Lage: Kräftiger, nicht zu feuchter Boden, warme, ſonnige Lage. 

Beſondere Bemerkungen: Obwohl der Baum in feuchtem 
Boden gut gedeiht, iſt ſeine Anpflanzung in ſolchem nicht zu empfehlen, 
weil die Frucht ſonſt auf dem Baume fault. Am beſten eignet ſich die 
Sorte für Zwergbäume, in zwar geſchützten, aber nicht tiefen, feuchten Lagen. 


14. Graue Herbſt-Butterbirne. 
(Iſambert.) 

Pomologiſche Einteilung: J. Klaſſe: Butterbirnen. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß bis groß, dickbauchig, gegen 
den Stiel und Kelch ſtark zugeſpitzt, Schale in der Reife gelbgrün, meiſtens 
auf der ganzen Oberfläche ſtark beroftet, ſelten auf der Sonnenſeite trüb gerötet. 

Fleiſch: Mattweiß, oder grünlichweiß, ſehr ſaftig, vollkommen 
ſchmelzend, von vorzüglichem, ſüßweinigem, muskiertem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Reift mit der weißen Herbſtbutterbirne 
im Oktober 110 hält ſich nur einige Wochen. 

Verwendbarkeit: Gehört zu den feinſten Tafelfrüchten und iſt 
auf dem Markte ſehr geſucht. 

Baum: Kräftig, mit ſperrigen, hängenden Zweigen, auch auf Quitte 
veredelt gut fortkommend, reichtragend. 

Boden, Lage: Verlangt tiefgründigen, warmen, fruchtbaren Boden 
und warme, geſchützte Lage. 

Beſondere Bemerkungen: Auf ungeeigneten Standorten iſt 
dieſe Sorte noch mehr als die weiße Herbſtbutterbirne dem Steinigwerden 
unterworfen, auch leidet ſie ſehr vom Fuſikladium, welches daher unbedingt 
bekämpft werden muß. Iſt verbreitungswürdig. 
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15. Großer Katzenkopf. 
(Pfundbirne, Schlägelbirne.) 


Pomologiſche Einteilung: XV. Klaſſe: Rundliche Weinbirnen. 

Größe, Form, Farbe: Groß bis ſehr groß, kreiſelförmig, Dick- 
bauchig, gegen den Stiel hin meiſtens etwas eingeſchnürt, um den Kelch 
breit abgerundet, vom Baume grün, ſpäter hellgelb, auf der Sonnenſeite 
meiſtens ſtark gerötet, feinpunktiert, um den Kelch und Stiel etwas roſtſpurig, 
Stiel lang. | 

Fleiſch: Weiß, feſt, grobkörnig, herbe. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Ende November bis Frühjahr. 

Verwendbarkeit: Für Moſtbereitung, beſonders aber zum Kochen 
ſehr geeignet, zum Rohgenuſſe unbrauchbar. 

Baum: Sehr kräftig, ziemlich breit⸗ und lichtkronig, bald und ſehr 
reichtragend. 

Boden, Lage: Nicht beſonders anſpruchsvoll an den Boden, am 
paſſendſten für gewöhnliche Obſtlagen. 

Beſondere Bemerkungen: Wegen der reichen Tragbarkeit und 
Dauerhaftigkeit des Baumes ſowie wegen der großen, ſchönen Früchte, 
verdient die Sorte für wirtſchaftliche Zwecke eine größere Beachtung. 


16. Große Rummelterbirne. 


Pomologiſche Einteilung: XV. Klaſſe: Rundliche Weinbirnen. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß, platt, doch meiſt nach dem 
Stiele etwas mehr als nach dem Kelche abnehmend, Schale gelbgrün, in der 
Lagerreife gelb, braun punktiert. 

Fleiſch: Feſt, grobkörnig, herbſüß. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Anfang bis Ende Oktober, wird nicht 
bald teigig. 

Verwendbarkeit: Soll nach der Ernte etwas nachreifen gelaſſen 
werden und gibt, vor dem Weichwerden verarbeitet, ausgezeichneten Moſt. 

Baum: Raſchwüchſig, etwas breitkronig, bald und ſehr reichtragend. 

Boden, Lage: Für kräftigen, tiefen Boden und Berglagen. 

Beſondere Bemerkungen: Wegen der bald eintretenden Trag⸗ 
barkeit, der Größe der Früchte, ſowie ihrer vorzüglichen Eignung zur Moſt⸗ 
bereitung iſt die Rummelterbirne zu den empfehlenswerteſten Moſtbirnen 
zu rechnen und verdient, mit Ausnahme der ſehr rauhen Lagen, ausgedehnteſte 
Verbreitung. 


17. Grüne Magdalene. 


Pomologiſche Einteilung: II. Klaſſe: Halbbutterbirnen. 

Größe, Form, Farbe: Klein bis mittelgroß, rundlich oder nach 
dem Stiele zu etwas verlängert, grün, in der Reife gelblichgrün, ſelten 
etwas roſtig. 

Fleiſch: Gelblichweiß, ſehr ſaftig und erfriſchend, meiſtens etwas 
rauſchend, mit ſäuerlich⸗ſüßem, ſehr angenehmem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Ende Juli, Anfang Auguſt. 
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Verwendbarkeit: Gehört zu den beſten, frühen Tafelfrüchten, 
auch zum Dörren brauchbar. 

Baum: In der Jugend raſch wachſend, hochpyramidal, ſehr tragbar. 

Boden, Lage: Nicht zu feuchter, fruchtbarer Boden und mildere 
Obſtlagen ſagen ihr am beſten zu. 

Beſondere Bemerkungen: Die Birne reift auch noch in hohen, 
rauhen Lagen. Verdient ausgedehnte Verbreitung. 


18. Gute Luiſe von Avranches. 


Pomologiſche Einteilung: VIII. Klaſſe: Ruſſeletten. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß bis groß, länglicheiförmig, 
die wahre Birnform darſtellend, grünlichgelb, auf der Sonnenſeite ſchön 
gerötet und forellenartig punktiert. 

Fleiſch: Gelblichweiß, ſehr ſaftig, vollkommen ſchmelzend, von an⸗ 
genehm ſüßem, zugleich weinſäuerlichem, gewürzhaftem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Ende September, Oktober. 

Verwendbarkeit: Vorzügliche Tafel⸗ und Marktfrucht. 

Baum: Mittelgroß, pyramidal, ſehr früh und außerordentlich reich 
tragend. 

Boden, Lage: An den Boden nicht ſehr anſpruchsvoll, empfiehlt 
es ſich doch wegen der reichen Tragbarkeit der Sorte, denſelben in guter 
Kraft zu erhalten. Kommt in geſchützten Hausgärten auch noch in höheren 
Obſtlagen gut fort. 

Beſondere Bemerkungen: Wo von Herbſtbirnen ein größerer 
Bedarf, iſt dieſe Sorte zur Anpflanzung in größerem Maßſtabe ſehr em⸗ 
pfehlenswert. 


19. Hardenponts Winter-Butterbirne. 
(Rronpring Ferdinand.) 


Pomologiſche Einteilung: VII. Klaſſe: Apothekerbirnen. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß bis groß, meiſt ſtark bauchig, 
nach dem Kelche und Stiele ſtark abnehmend, beulig, Schale hellgrün, erſt 
ſpät hellgelb werdend, ohne Röte, aber mit zahlreichen feinen Punkten 
beſetzt, die gegen den Stiel und Kelch nicht ſelten in Roſtflecken übergehn. 

Fleiſch: Weiß, fein, ſchmelzend, ſaftreich, von delikatem, weinartigem 
Zuckergeſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Dezember bis Jänner, Februar. 

Verwendbarkeit: Gehört, wenn auf geeignetem Standorte ge⸗ 
wachſen, zu den vorzüglichſten Winter⸗Tafelbirnen. 

Baum: Mittelgroß, pyramidal, gut tragbar. 

Boden, Lage: Verlangt fruchtbaren, feuchten, warmen Boden und 
Weinklima. 

Beſondere Bemerkungen: Wird am beſten als Zwergbaum 
und Spalier gezogen, als Hochſtamm nur für die günſtigſten Lagen taug⸗ 
lich. Auf ungeeignetem Standorte wird die Frucht ſteinig. Gegen Fuſik⸗ 
ladium muß mit Kupferkalklöſung geſpritzt werden. Zur Anpflanzung ſehr 
zu empfehlen. 
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20. Hardys Butterbirne. 
(Gellerks Bufferbirne.) 

Pomologiſche Einteilung: J. Klaſſe: Butterbirnen. 

Größe, Form, Farbe: Groß, abgeſtumpft kegelförmig, Bauch 
mehr gegen den Kelch hin, nach dem Stiele ſich auf einer Seite etwas ein⸗ 
biegend, mit einer nicht ſtark abgeſtumpften Spitze endigend; Schale gelb⸗ 
grün, ſpäter gelb, rauh anzufühlen; Roſtpunkte und Anflüge von Roſt 
überziehen mehr oder weniger die Oberfläche der Frucht. 

Fleiſch: Gelblichweiß, fein, ſchmelzend, ſehr ſaftig, von erfriſchendem, 
delikatem, weinigem Zuckergeſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Ende September bis Ende Oktober. 

Verwendbarkeit: Ausgezeichnete Tafel⸗ und Marktfrucht. 

Baum: Stark wachſend, hochpyramidal, auch als Halb⸗ und Hoch⸗ 
ſtamm geeignet, ſehr fruchtbar. 

Boden, Lage: Für nicht zu trockenen, fruchtbaren Boden und 
geſchützte Lage. 

Beſondere Bemerkungen: Kann auf Quitte und Wildling 
veredelt werden und iſt nicht nur wegen Qualität der Frucht, ſondern auch 
wegen des ſchönen Wuchſes des Baumes empfehlenswert. 


21. Herzogin von Angonleme. 


Pomologiſche Einteilung: VII. Klaſſe: Apothekerbirnen. 

Größe, Form, Farbe: Groß bis ſehr groß, abgeſtumpft kegel⸗ 
förmig, beulig, grünlichgelb, in der Reife blaßzitronengelb, ohne Röte oder 
nur mit ganz ſchwachem Anfluge erdartiger Röte, Punkte zahlreich, hell⸗ 
braun, roſtfleckig. 

Fleiſch: Weiß, ſchmelzend, ſaftig, von angenehm ſüßem, zimmet⸗ 
artig gewürztem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Ende Oktober bis November. 

Verwendbarkeit: Wenn in günſtiger Lage gewachſen, ausge⸗ 
zeichnete Tafelfrucht, im Handel geſucht. 

Baum: Kräftig, bildet ſchöne Pyramiden und iſt ſehr fruchtbar. 
Gedeiht auf Quitte. 

Lage, Boden: Nur für feuchtwarmen Boden und Weinklima, da 
ſonſt die Früchte nur halbſchmelzend und gerne ſteinig werden. 

Beſondere Bemerkungen: Wegen der Größe, Qualität und 
der reichen Tragbarkeit in geſchützten Hausgärten ſehr anpflanzungswürdig. 


22. Hirſchbirne. 
(Berbſtbirne.) 

Pomologiſche Einteilung: XV. Klaſſe: Rundliche Weinbirnen. 

Größe, Form, Farbe: Faſt mittelgroß, kreiſelförmig, Kelch⸗ 
wölbung ziemlich breit, etwas uneben, grün, auf der Sonnenſeite trübrot. 

Fleiſch: Feſt, ziemlich herbe, wird bald teigig. | 

Reifezeit, Haltbarkeit: Ende September, anfangs Oktober, 
im teigigen Zuſtande bis Ende Oktober, muß für Moſt vor dem Weichwerden 
verarbeitet werden. 
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Verwend barkeit: Gibt zur richtigen Zeit verarbeitet guten und 
haltbaren Moſt. 

Baum: Sehr groß, ziemlich breitkronig, Blätter länglich, oval, dick, 
glänzend, lederig, kaum merklich wollig. Tragbarkeit tritt ſpät ein, iſt aber 
dann ſehr reich und erlangt der Baum ein hohes Alter. 

Boden, Lage: Kommt auf tiefgründigem Boden auch noch in 
hohen Lagen gut fort. 

Beſondere Bemerkungen: Iſt in der Oſtſteiermark am meiſten 
verbreitet und iſt dort eine hervorragende Handelsfrucht. Zum Anbau in 
größerem Maße ſehr zu empfehlen. 


23. Hochfeine Butterbirne. 


Pomologiſche Einteilung: J. Klaſſe: Butterbirnen. 

Größe, Form, Farbe: Groß, kreiſelförmig oder auch eiförmig, 
nach dem Stiele mehr abnehmend, mit meiſt in dieſen übergehender Spitze, 
Schale glatt, fein, grünlich zitronengelb, mit feinen, bräunlichen Punkten 
und 9 Roſte bekleidet, der ſich manchmal über die ganze Frucht 
hinzieht. 

Fleiſch: Gelblichweiß, ſehr fein, ganz ſchmelzend und ſaftig, von 
durch angenehme Säure und Gewürz ausgezeichnetem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Mitte bis Ende Oktober. 

Verwendbarkeit: Gehört zu den beſten Herbſt⸗Tafelbirnen. 

Baum: Mittelſtark, gibt ſchöne Pyramiden. 

Boden, Lage: Für nahrhaften, mehr feuchten als trockenen Boden 
und warme Lage. 

Beſondere Bemerkungen: Iſt auf Wildling zu veredeln, oder 
auf Quitte mit Zwiſchenveredlung aufzuſetzen. Die Frucht iſt etwas vor 
der vollen Reife zu pflücken, weil ſie ſonſt bald mehlig wird und ſich nicht 
lange hält. Iſt verbreitungswürdig. | 


24. Holzfarbige Butterbirne. 
(Xederbirne, fälſchlich auch Aſenbark.) 


Pomologiſche Einteilung: I Klaſſe: Butterbirnen. 

Größe, Form, Farbe: Groß bis ſehr groß, in der Form ver⸗ 
änderlich, meiſtens breiteiförmig, nach dem Stiele kaum merklich eingebogen 
und mit einer ſtumpfen Spitze endigend, der Bauch ſitzt mehr gegen den 
Kelch hin, von wo aus ſich die Frucht ſtark verjüngt, Kelchfläche abgerundet. 
Schale gelblichgrün, ſpäter faſt goldgelb, auf der Sonnenſeite ſind beſonnte 
Früchte lebhaft gerötet, dagegen beſchatteten Früchten das Rot entweder 
fehlt oder nur fleckenartig auftritt. Punkte zahlreich, in der Röte beſonders 
hervortretend, oft iſt die ganze Frucht mit feinem Roſte überzogen, oder 
es finden ſich Roſtflecken und Figuren gegen den Kelch hin. 
Fleiſch: Weiß bis gelblichweiß, ſchmelzend, ſehr ſaftig, ſüß, von 
eigentümlich gewürzhaftem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Ende September und hält ſich den 
Oktober hindurch. 
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Verwendbarkeit: Vorzügliche Herbſt⸗, Tafel- und geſuchte Markt⸗ 
frucht, auch zum Dörren ſehr geeignet. 
Baum: Kräftig wachſend, wird mittelgroß, mit dünnen hängen den 
Aſten, ſehr tragbar und im Winter dauerhaft. 

Boden, Lage: Anſprüche an den Boden mäßig und auch noch 
für kühlere Lagen geeignet. | 

Beſondere Bemerkungen: Die holzfarbige Butterbirne kann 
in windgeſchützten Lagen noch als Hochſtamm gepflanzt werden. Zwerg⸗ 
bäume erhalten am beſten ſchwache Wildlinge als Unterlage oder es wird 
die Zwiſchenveredlung angewendet. Fuſikladium muß bekämpft werden. Der 
Anbau dieſer Sorte iſt ſehr zu empfehlen. 


25. Iofefine von Mecheln. 


Pomologiſche Einteilung: J. Klaſſe: Butterbirnen. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß, kreiſelförmig, oft auch rund⸗ 
lich, gegen den Kelch am breiteſten, oben ſtark abgeplattet, gegen den Stiel 
ſtark abnehmend, grünlichgelb, ſelten auf der Sonnenſeite etwas gerötet mit 
zahlreichen Punkten, um Kelch und Stiel roſtig. 

Fleiſch: Gelblichweiß, um das Kernhaus zart gerötet, ſchmelzend, 
ſaftig, ſüßweinig und angenehm gewürzt. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Dezember bis Februar. 

Verwendbarkeit: Vorzügliche Winter ⸗Tafelfrucht. 

Baum: Wuchs mäßig, Tragbarkeit nur bei langem Schnitte recht 
zufriedenſtellend. 

Boden, Lage: Nur für fruchtbaren und nicht zu trockenen Boden, 
ſonſt bleiben die Früchte klein, in geſchützten Hausgärten auch noch für 
höhere Lagen geeignet. 


Beſondere Bemerkungen: Iſt eine ſpäte, feine Winterbirne, 


die an die Lage keine beſonders großen Anforderungen ſtellt. Iſt ſehr ver⸗ 
breitungswürdig. 


26. Anausbirne. 


Pomologiſche Einteilung: XIV. Klaſſe: Längliche Weinbirnen. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß, birnförmig, am Kelche ab⸗ 
gerundet, nach dem Stiele hin ſanft eingebogen, mit einer ſtumpfen Spitze 
endigend, Schale grüngelb, in der Reife gelb, auf der Sonnenſeite lebhaft 
rot gefärbt. 

Fleiſch: Gelblichweiß, ſaftreich, mit merkbar ſüßem, gewürztem, 
doch auch hinreichend herbem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Mitte bis Ende September. 

Verwendbarkeit: Iſt zur Moſtbereitung wegen ihres reichlichen, 
gewürzten, zuckerreichen Saftes, gemiſcht mit herberem Obſte, ſehr gut 
tauglich und auch als Dörr- und Kochbirne gut verwendbar. 

Baum: Raſchwüchſig, wird ſehr groß, iſt bald und ſehr reich⸗ 
tragend, taugt aber wegen der verlockend ſchönen Früchte, die in der vollen 
Reife auch roh gut genießbar ſind, nicht als Straßenbaum. 

Boden, Lage: Für tiefgründigen, kräftigen Boden und höhere Lagen. 
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Beſondere Bemerkungen: Da der Baum ſehr groß wird, Toll 
er nicht unter 12 Meter Abſtand gepflanzt werden. Die Früchte dürfen 
am Baume nicht überreif werden und ſind gleich nach der Ernte zu verarbeiten. 


27. Lavanttaler Moſtbirne. 


Pomologiſche Einteilung: XV. Klaſſe: Rundliche Weinbirnen. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß, flachgebaut, grünlichgelb, dick⸗ 
ſtielig. 

Fleiſch: Feſt, herb, ſaftig. 

Reifezeit, Haltbarkeit: September, Oktober. 

Verwendbarkeit: Gibt ſehr guten Moſt. 

Baum: Starkwuchſig, dauerhaft und reichtragend. 

Boden, Lage: Nicht anſpruchsvoll, kommt noch in hohen Lagen fort. 

Beſondere Bemerkungen: Iſt eine altbewährte Moſtbirne, 
die alle Beachtung verdient. 


28. Liegels Winter-Butterbirne. 


Pomologiſche Einteilung: I Klaſſe: Butterbirnen. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß, eiförmig oder oval, doch 
meiſtens gegen den Stiel hin etwas ſtärker abnehmend, vom Baume grün, 
ſpäter gelbgrün. 

Fleiſch: Mattweiß oder gelblichweiß, ſaftig und ſchmelzend, ſtark 
muskiert, mit wenig Säure. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Oktober, November. 

Verwendbarkeit: Sehr geſchätzte Tafel⸗ und Marktfrucht, auch 
zum Dörren gut verwendbar. 

Baum: Kräftig, pyramidal, kenntlich an den braunroten Blättern 
an den Triebſpitzen, ſehr tragbar und dauerhaft. 

Boden, Lage: Verlangt feuchten, kräftigen Boden, auf trockenem, 
magerem Boden leidet der Baum an Spitzendürre, bezüglich der Lage wenig 
anſpruchsvoll, kann in gewöhnlichen Obſtlagen noch als Hochſtamm ge⸗ 
zogen werden. 

Beſondere Bemerkungen: Eignet ſich für Verhältniſſe, wo 
das Gedeihen durch Erfahrung nachgewieſen iſt, zur Anpflanzung als Hoch⸗ 
ſtamm in größerem Maßſtabe. 


29. Nagowitzbirne. 
(Kleine Blankefte, Jakobsbirne.) 


Pomologiſche Einteilung: IX. Klaſſe: Muskatellerbirnen. 

Größe, Form, Farbe: Klein, länglichkegelförmig, der Bauch ſitzt 
gegen den Kelch hin, um den ſich die Frucht abrundet, gegen den Stiel 
eingebogen und in dieſen übergehend, Schale glatt, grüngelb, in voller Reife 
gelb, ohne Röte, mit ſehr feinen, kaum bemerkbaren grünen Punkten. 

Fleiſch: Weiß, unter der Schale etwas grünlich, rauſchend, ſaftig, 
von angenehmem, gewürzhaftem Zuckergeſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Gegen Ende Juli bis halben Auguſt. 
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Verwendbarkeit: Gehört zu den verbreitetſten, geſuchteſten frühen 


Sommer⸗Tafel⸗ und Nutzbirnen. 
Baum: Starkwachſend, bald und jährlich reichtragend. 
Boden, Lage: Kommt in leichtem, fruchtbarem Boden noch in 
hoher Lage gut fort. 


Beſondere Bemerkungen: Für Hoch- und Halbſtammkultur, 


Frucht leicht verſendbar. Wird derzeit noch zu wenig gewürdigt. 


30. Napoleons Butterbirne. 


Pomologiſche Einteilung: VII. Klaſſe: Apothekerbirnen. 
Größe, Form, Farbe: Mittelgroß bis groß, in vollkommener 
Ausbildung glockenförmig, häufig beulig, glatt, charakteriſtiſch glänzend, 


grün, bei voller Reife gelbgrün, faſt immer ohne Nöte, auf der Kelchfläche 


meiſtens mit zartem Roſte bekleidet. 
Fleiſch: Weiß, ſchmelzend, überaus ſaftig, gewürzhaft. 
Reifezeit, Haltbarkeit: Oktober, November. 
Verwendbarkeit: Sehr gute Tafel- und Marktfrucht. 


Baum: Wuchs mäßig, wird für Pyramiden beſſer auf Wildling 


veredelt als auf Quitte, ſehr fruchtbar; gegen Winterfroſt empfindlich. 


Boden, Lage: Fruchtbarer und nicht zu trockener Boden und 


warme, geſchützte Lage ſind unerläßlich. 


Beſondere Bemerkungen: Bei der früh eintretenden und fehr : 
reichen Tragbarkeit, iſt regelmäßige Düngung und zeitweilige Verjüngung 


des Baumes nötig, wenn dieſer nicht bald erſchöpft werden ſoll. 


31. Neue Poitean. 


Pomologiſche Einteilung: V. Klaſſe: Grüne Langbirnen. 

Größe, Form, Farbe: Groß, langbirnförmig, der ſtarke Bauch 
ſitzt faſt in der Mitte, aber doch mehr gegen den Kelch hin, von der Kelch⸗ 
wölbung bis gegen den Bauch beulig, unter dem Bauche biegt ſich die 
Frucht meiſt ſtark ein und endigt mit einer wenig abgeſtumpften Spitze. 
Schale grün, in der Reife kaum merklich gelb, ohne Röte. Roſtpunkte zahl⸗ 
reich, gegen Stiel und Kelch in zuſammenhängende Roſtflecken übergehend. 

Fleiſch: Grünlichgelb, ſchmelzend, fein und ſaftvoll, ſüß, wein⸗ 
ſäuerlich und gewürzt. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Ende Oktober und hält ſich den No- 
vember hindurch. 

Verwendbarkeit: Sehr gute Tafelfrucht. 

Baum: Raſchwachſend, pyramidal, dauerhaft, früh und reichtragend. 

Boden, Lage: Nicht zu trockener Boden, als Zwergbaum auch 
in kühleren Lagen fortkommend, in geſchützteren Lagen auch als Hochſtamm 
geeignet. | 
Beſondere Bemerkungen: Iſt eine Herbſtbirne mit etwas 
längerer Dauer. Die Ernte muß wegen Empfindlichkeit der Frucht gegen 
Druck vorſichtig vorgenommen werden. Iſt verbreitungswürdig. 
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32. Olivier de Serres. 


Pomologiſche Einteilung: III. Klaſſe: Bergamotten. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß bis groß, plattgedrückt, mit 
Fleiſchperlen um den Kelch, Stiel kurz, ſitzt in einer Vertiefung, Schale 
grün, häufig roſtig, in der Reife kaum merklich gelb werdend, punktiert. 

Fleiſch: Weiß, fein, ſaftig, vollkommen ſchmelzend, von gewürz⸗ 
haftem, vorzüglichem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Jänner bis März und noch länger. 

Verwendbarkeit: Ausgezeichnete Tafelfrucht, im Handel ſehr geſucht. 

Baum: Mittelſtark, pyramidal, Zweige gedrungen, Augen auf 
charakteriſtiſch großen Höckern ſitzend und daher ſehr vorſtehend, ſehr tragbar. 

Boden, Lage: Fordert feuchten, warmen, fruchtbaren Boden und 
Weinklima. 

Beſondere Bemerkungen: Auf Quitte nur mit Anwendung 
der Zwiſchenveredlung. In erſter Linie als Spalierbaum, bekleidet ſich ſehr 
gut; als Pyramide nur für die geſchützteſten Standorte geeignet. Auf 
trockenem Boden kümmert die Frucht und wird ſteinig. Iſt ſehr ver⸗ 


breitungswürdig. 
33. Paſtorenbirne. 


Pomologiſche Einteilung: V. Klaſſe: Grüne Langbirnen. 

Größe, Form, Farbe: Groß bis ſehr groß, ſehr lang, kegel⸗ 
förmig, ſelten bauchig⸗birnförmig, Schale glatt, glänzend, grün, ſpäter etwas 
gelblich werdend, beſonnte Früchte etwas gerötet, häufig mit einer vom 
Kelche bis zum Stiele reichenden Längsnaht verſehen. 

Fleiſch: Weiß, nicht immer ganz ſchmelzend, ſehr ſaftig, meiſt etwas 
herbe, wenig gewürzt. | 

Reifezeit, Haltbarkeit: Ende November bis Jänner. 

Verwendbarkeit: Wenn ordentlich ausgereift, als Tafelfrucht 
noch brauchbar, ſehr gut zum Kochen und Dörren, auf dem Markte wegen 
ihrer Größe und Schönheit ſehr geſucht. 

Baum: Sehr kräftig, ſehr gut auf Quitte fortkommend, zur Zwiſchen⸗ 
veredlung für andere Sorten ſehr geeignet, dauerhaft und ſehr reichtragend. 

Boden, Lage: Feuchter, kräftiger Boden, als Tafelfrucht in nicht 
zu kalter Lage. 

Beſondere Bemerkungen: Iſt wegen der Dauerhaftigkeit, 
großen Fruchtbarkeit, Größe und Schönheit der Frucht, wenn auf beſondere 
Feinheit nicht reflektiert wird, ſehr verbreitungswürdig. 


34. Regentin. 


Pomologiſche Einteilung: J. Klaſſe: Butterbirnen. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß, länglich, der Bauch befindet 
ſich gegen den Kelch hin, nach dem Stiele hin ſtark abnehmend und mit 
einer ſtumpfen Spitze endigend, zuweilen auch kürzer und ſtark bauchig, 
doch iſt der Bauch immer gegen den Kelch hin, Schale lange grün bleibend, 
ſpäter gelblichgrün bis gelb, ſelten etwas gerötet, Punkte fein, zahlreich, 
gegen den Stiel und Kelch meiſtens roſtfleckig. 
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Fleiſch: Weiß, bis gelblichweiß, fein, ſchmelzend, äußerſt ſaftig, 
von weinigſüßem, gewürzhaftem, vortrefflichem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Dezember, bei guter Aufbewahrung bis 
Jänner. 

Verwendbarkeit: Iſt eine der beſten Tafel⸗ und Marktfrüchte. 

Baum: Wuchs mäßig, beſonders für Spindeln, Spaliere und Kordon 
geeignet, ſehr tragbar; iſt entweder auf Wildling oder mit Zwiſchenver⸗ 
edlung auf Quitte zu veredeln. 
| Boden, Lage: Nur für nahrhaften, mäßig feuchten Boden und 
warme Lage, ſonſt werden die Früchte ſteinig. 

Beſondere Bemerkungen: In Anbetracht der nicht übermäßig 
großen Anforderungen und der ausgezeichneten Qualität iſt dieſe Sorte zu 
den empfehlenswerteſten Winter⸗Tafelbirnen zu zählen. 


35. Römiſche Schmalzbirne. 


Pomologiſche Einteilung: X. Klaſſe: Schmalzbirnen. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß, regelmäßig birnförmig, gegen 
den Stiel ſanft eingebogen, um den Kelch kugelförmig abgerundet, Schale 
glatt, glänzend, in voller Reife hellzitronengelb, auf der Sonnenſeite karmin⸗ 
rot gefärbt, fein punktiert, meiſtens ohne Roſt. 

Fleiſch: Gelblichweiß, halbſchmelzend, von angenehmem aber wenig 


gewürztem Geſchmacke. 
Reifezeit, Haltbarkeit: Ende Auguſt bis Mitte September. 
Verwendbarkeit: Als Tafelfrucht mehr wegen ihrer Schönheit 
als Güte brauchbar, aber geſchätzt als Markt- und Dörrobſt. 
Baum: Sehr kräftig, hochkronig, wenn der ſtarke Trieb etwas nach⸗ 
läßt, ſehr tragbar. 
Boden, Lage: Für fruchtbaren, nicht zu trockenen Boden, kommt 
aber noch in rauhen Lagen fort. 
Beſondere Bemerkungen: Nur als Hoch- oder Halbſtamm 
empfehlenswert. Bei ſpäter Ernte wird die Frucht leicht mehlig, iſt mehr 
Wirtſchafts⸗ als Tafelfrucht. 


36. Salzburger Birne. 


Pomologiſche Einteilung: XI. Klaſſe: Gewürzbirnen. 

Größe, Form, Farbe: Klein bis höchſtens mittelgroß, auf der 
Kelchfläche ſtark abgeplattet, nach dem Stiele hin ſtumpf zugeſpitzt, Schale 
glatt, glänzend, gelbgrün, ſpäter grünlichgelb, auf der Sonnenſeite braun⸗ 
rot, welche Färbung ſich bei ſtark beſonnten Früchten auch auf die Schatten⸗ 
ſeite hinzieht. 

Fleiſch: Gelblichweiß, ziemlich fein, nicht ganz ſchmelzend, um das 
Kernhaus häufig etwas ſteinig, ſehr ſaftig, von erfriſchendem, parfümiertem 
Zuckergeſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Mitte Auguſt bis Mitte September. 

Verwendbarkeit: Geſchätzte Sommer-Tafel- und Marktfrucht und 


als Dörrfrucht gut brauchbar. 
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Baum: Sehr kräftig, mit hochgehender Krone, ſehr dauerhaft und 
reichtragend, als Stammbildner ſehr geeignet. 

Boden, Lage: Am beſten für tiefgründigen Boden, kommt noch 
in hohen Lagen gut fort. 

Beſondere Bemerkungen: Die Sorte gehört zu den verbrei⸗ 
tetſten und beliebteſten Frühbirnen und hat beſonders für hohe, aber 
nicht zu kalte Lagen, wo andere Sorten nicht mehr gut gedeihen, große 
Bedeutung. 


37. Steiriſche Moſtbirne. 


Pomologiſche Einteilung: XV. Klaſſe: Rundliche Weinbirnen. 

Größe, Form, Farbe: Etwas kleiner als die Hirſchbirne, kreiſel⸗ 
förmig, öfters auch mehr rundlich, grün, ſehr beſonnte Früchte haben einen 
trübroten Anflug. 

Fleiſch; In der Baumreife feſt, ſehr herbe, bald weich werdend. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Gegen Ende September, wird in kurzer 
Zeit kernweich. 

Verwendbarkeit: Gibt, gleich nach der Ernte, bevor die Früchte 
kernweich werden, verarbeitet, einen ſehr guten, geiſtigen und haltbaren 
Moſt; dagegen liefern die etwas weich gewordenen Früchte einen milch⸗ 
weißen, weniger haltbaren Moſt. 

Baum: In der Jugend ziemlich langſam wachſend und ſehr ſpät 
tragbar, erreicht aber eine bedeutende Größe und ein hohes Alter und trägt 
mindeſtens jedes zweites Jahr ſehr reich. Blätter kleiner als jene der Hirſch⸗ 
birne, in der Jugend ſtark, ſpäter weniger wollig. 

Boden, Lage: Fordert tiefgründigen Boden, kommt aber noch in 
rauhen Lagen fort. 

Beſondere Bemerkungen: Wäre eine der empfehlenswerteſten 
Moſtbirnſorten, wenn ihre Tragbarkeit nicht erſt ſo ſpät eintreten würde. 


38. Sterkmanns Butterbirne. 


Pomologiſche Einteilung: J. Klaſſe: Butterbirnen. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß bis groß, gegen den Kelch 
ſehr breit, Kelchwölbung flach, breit, nach dem Stiele ſtark abnehmend, 
Schale glatt, hellgrün, ſpäter zitronengelb, auf der Sonnenſeite meiſt ſtark 
gerötet und forellenartig punktiert. 

Fleiſch: Weiß bis gelblichweiß, ſaftreich, ſchmelzend, von gewürztem 
Zuckergeſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Dezember bis Jänner. 

Verwendbarkeit: Sehr gute Tafel⸗ und geſuchte Marktfrucht. 

Baum: Kräftig, pyramidal, ſehr tragbar. 

Boden, Lage: Nur für kräftigen Boden und warme, wind⸗ 
geſchützte Lage und Weinklima. 

Beſondere Bemerkungen: In Anbetracht der reichen Trag⸗ 
barkeit, der Schönheit und Güte der Frucht iſt dieſe Sorte zu den em⸗ 
pfehlenswerteſten Winterbirnen zu zählen. 
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39. Tepka. 


Pomologiſche Einteilung: XV. Rundliche Weinbirnen. 

Größe, Form, Farbe: Klein, bauchig, plattrund, gelb, ſtark 
roſtig, der lange Stiel ſitzt vertieft. 

Fleiſch: Feſt, herb 

Reifezeit, Haltbarkeit: September. 

Verwendbarkeit: Sehr geſchätzte Moſtbirne. 

Baum: Kräftig, guter Stammbildner, ſehr dauerhaft, ſehr reichtragend. 

Boden, Lage: Genügſam bezüglich der Anſprüche auf den Boden 
und noch in hohen Lagen gedeihend. 

Beſondere Bemerkungen: Iſt in Südſteiermark verbreitet und 
wird dort wegen Unempfindlichkeit, großer Tragbarkeit und der Qualität 
des Moſtes ſehr gelobt. 


40. Vereins⸗Dechanksbirne. 


Pomologiſche Einteilung: VII. Klaſſe: Apothekerbirnen. 

Größe, Form, Farbe: Groß, Form veränderlich, bald kreiſel⸗, 
bald mehr kegelförmig, oft beulig, Stiel kurz, dick, oft fleiſchig und von 
einem Höcker zur Seite gedrückt, Schale grünlichgelb, in voller Reife hell⸗ 
zitronengelb, auf der Sonnenſeite ſchwach gerötet, mit feineren und gröberen 
gelbbraunen Punkten, Roſtſtreifen und Flecken, die um Kelch und Stiel 
zuſammenhängenden Roſt bilden. 

Fleiſch: Gelblichweiß, ſehr ſaftig und ſchmelzend, von angenehm 
gewürztem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Ende Oktober bis Ende November. 

Verwendbarkeit: Gute Tafelfrucht. 

Baum: Kräftig, pyramidal, ſehr tragbar. 

Boden, Lage: Bezüglich des Bodens genügſam und kann in gün⸗ 
ſtigeren Lagen auch als Hochſtamm gepflanzt werden. 

Beſondere Bemerkungen: Außert als Zwergbaum nur bei 
Veredlung auf Quitte ſeine große Tragbarkeit. Iſt verbreitungswürdig. 


41. Weilerſche Moſtbirne. 


Pomologiſche Einteilung: XV. Klaſſe: Rundliche Weinbirnen. 

Größe, Form, Farbe: Klein, rundlich-oval, gelblich, faſt ganz 
beroſtet. 

Fleiſch: Feſt, dicht, herbe. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Oktober, wird nicht ſo raſch weich als 
die ſteiriſche Moſtbirne. 

Verwendbarkeit: Zur Moſtbereitung ausgezeichnet. 

Baum: Raſch wachſend, hochkronig, ſehr dauerhaft, bald und reich— 
tragend. 

Boden, Lage: Macht wenig Anſprüche an den Boden, eignet ſich 
beſonders für Niederungen und kommt auch in hohen, rauhen Lagen fort. 

Beſondere Bemerkungen: Wegen des ſchönen Wuchſes, der 
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baldigen und reichen Tragbarkeit ſowie der vorzüglichen Eignung zur Moſt⸗ 
bereitung, verdient dieſe Sorte die weiteſte Verbreitung. Der Baum iſt ein 
ſehr guter Stammbildner und eignet ſich beſonders auch zur Straßen⸗ 
pflanzung. 


42. Weiße Herbſt-Butterbirne. 


(Kaiſerbirne.) 


Pomologiſche Einteilung: J. Klaſſe: Butterbirnen. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß, eiförmig oder abgeſtumpft 
kegelförmig, Schale fein, ziemlich glatt, blaßgelb, auf der Sonnenſeite gold⸗ 
gelb oder ſanft gerötet. 

Fleiſch: Weiß, ſehr ſaftig, vollkommen ſchmelzend, von muskiertem, 
angenehm ſüßem, ausgezeichnetem Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Mitte Oktober bis November. 

Verwendbarkeit: Bei vollkommener Ausbildung Tafelfrucht erſten 
Ranges, auf dem Markte ſehr geſucht, für Konſerven und zum Dörren 
gut verwendbar. 

Baum: In der Jugend lebhaft wachſend, ſowohl auf Wildling wie 
auf Quitte gut fortkommend, erreicht aber nur eine mittlere Größe. Auf 
geeignetem Standorte ſehr tragbar. 

Boden, Lage: Nur für mäßig feuchte, kräftige, lockere Böden zu 
empfehlen, gedeiht aber auf geeignetem Boden in geſchützten Hausgärten 
ſelbſt noch in höheren Obſtlagen. 

Beſondere Bemerkungen: Dieſe allgemein bekannte und ge⸗ 
ſchätzte Birnſorte wird ſowohl in trockenem wie auch naſſem, kaltem Boden 
leicht ſteinig und riſſig und iſt ſehr dem Fuſikladium unterworfen, daher 
ihre Anpflanzung nur noch dort zu empfehlen iſt, wo erfahrungsmäßig 
nachgewieſen, daß ſie gut gedeiht. Der Baum iſt von Zeit zu Zeit zu 
verjüngen. 


43., Williams Chriſtenbirne. 


Pomologiſche Einteilung: VII. Klaſſe: Apothekerbirnen. 

Größe, Form, Farbe: Mittelgroß bis groß, in der Form ver⸗ 
änderlich, meiſtens bauchig⸗birnförmig, beulig, gelblichgrün, in voller Reife 
hellgelb, manchmal auf der Sonnenſeite ſanft gerötet, mit zahlreichen, 
zimmetfarbigen Roſtpunkten, mitunter auch Roſtflecken gegen Stiel und Kelch. 

Fleiſch: Gelblichweiß, ſehr fein, äußerſt ſaftreich und ſchmelzend, 
von delikatem, durch feine Säure und eigenes Gewürz ausgezeichnetem 
Geſchmacke. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Ende Auguſt bis Anfang September, 
hält ſich zwei bis drei Wochen. 

Verwendbarkeit: Ausgezeichnete Tafel- und Marktfrucht und 
ſehr gut zum Dörren. | 

Baum: Kräftig wachſend, wird aber nur mittelgroß, pyramidal, 
ſehr bald und reichtragend. 

Boden, Lage: Anſprüche an den Boden genügſam, kommt in ge- 
ſchützten Hausgärten noch in rauhen Gegenden fort. 
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44. Winter-Dechantsbirne. 


(Grüne Winter - Berrenbirne.) 


Pomologiſche Einteilung: I. Klaſſe: Butterbirnen. 

Größe, Form, Farbe: Groß, eiförmig, auch walzen⸗ oder kegel⸗ 
förmig, grün, ſpäter gelbgrün, ſtarkbeſonnte Früchte auf der Sonnenſeite 
braunrot angelaufen, zahlreich punktiert, etwas roſtfleckig. 

Fleiſch: Weiß bis gelblichweiß, ſaftig, ſchmelzend, von ſehr edlem, 
in guten Lagen muskatellenartigem Geſchmacke, um das Kernhaus häufig 
etwas ſteinig. 

Reifezeit, Haltbarkeit: Dezember bis März und noch länger. 

Verwendbarkeit: Vorzügliche Tafelbirne. 

Baum: Wachstum kräftig, pyramidal, dauerhaft und ſehr tragbar, 
auf Quittenunterlage nur mit Zwiſchenveredlung gedeihend, wird für Pyra⸗ 
miden beſſer auf Wildling veredelt. 

Boden, Lage: Nur für lockeren, nahrhaften, feuchten Boden und 
Weinklima paſſend. 

Beſondere Bemerkungen: Die Winter⸗Dechantsbirne iſt eine 
der beliebteſten und ſpäteſten Winterbirnen, die ſehr geſucht ſind und teuer 
bezahlt werden. Sie gehört aber auch beſonders hinſichtlich der Lage zu 
den anſpruchsvollſten Sorten und ſie kann deshalb nur in geſchützten, 
warmen Hausgärten als Pyramide, beſonders aber als Spalier und Kordon 
gezogen werden. Der Baum ſelbſt iſt zwar weniger empfindlich und zeigt 
ſich auch unter gewöhnlichen Verhältniſſen als ſehr fruchtbar, aber die 
Früchte entwickeln ſich auf trockenem Boden und in kalter Lage ſchlecht, ſie 
bleiben rübenartig und werden ſteinig. 


45. Winter -Nelis. 


(Colomas Winter-Bukterbirne.) 


Pomologiſche Einteilung: I. Klaſſe: Butterbirnen. 

Größe, Form, Farbe: In voller Ausbildung mittelgroß, ab⸗ 
geſtumpft⸗kreiſelförmig, der Bauch ſitzt mehr nach dem Kelche hin, gegen 
den Stiel biegt ſie ſich meiſtens etwas ein. Stiel dünn, gebogen, häufig 
von einer Fleiſchwulſt umgeben. Schale gelbgrün oder grüngelb, meiſtens 
mit Roſt bekleidet, zahlreich punktiert. 

Fleiſch: Mattweiß bis gelblichweiß, ſehr ſaftig, angenehm ſüß, von 
feingewürztem, delikatem Geſchmacke. . 

Reifezeit, Haltbarkeit: Dezember bis Jänner, bei guter Auf⸗ 
bewahrung bis Februar. 

Verwendbarkeit: Gehört zu den beſten Tafelfrüchten. 

Baum: Mäßig ſtark, Zweige dünn, früh und reichtragend. 

Boden, Lage: Bezüglich des Bodens genügſam, auch in gewöhn⸗ 
lichen Obſtlagen fortkommend. 

Beſondere Bemerkungen: Iſt noch viel zu wenig bekannt. 
Obwohl die Frucht dem Außeren nach wenig verſpricht, verdient ſie doch 
wegen ihrer vortrefflichen inneren Qualität alle Beachtung und daher aus⸗ 
gedehnte Anpflanzung dieſer Sorte empfehlenswert iſt. 


Anhang. 


Landes- Normal Apfel- und Virn- Sortiment 
für Steiermark 


aufgeſtellk durch die vom hohen Feierm. Landes -Ruglıhuffe einberufene 
Bbfibau-Enquele (Dezember 1902). 


A. Apfel. 
I. Für das Oberland. 


a) Zum allgemeinen Anbau: b) Für beſondere Standorte: 


1. Charlamowsky. 6. Danziger Kantapfel. 
2. Kardinal, weißer, geflammter. 7. Gravenſteiner. 

3. Prinzenapfel. 8. Ribſton⸗Pepping. 

4. Bohnapfel, großer rheinſcher. 9. Winter⸗Goldparmäne. 
5 Holzapfel, rotgeſtreifter. 10. Gelber Edelapfel. 


11. Landsberger Reinette. 


II. Für das Mittelland. 


a) Zum allgemeinen Anbau: 10. Huberſcher Moſtapfel. 

1. Charlamowsky. 

2. Kardinal, geflammter. . ER: 

3. Steiriſcher Winter⸗Maſchanzker. ' Für beſondere Standorte 


4. Kanada Reinette. 11. Aſtrachan, weißer. 
5. Damaſon⸗Reinette. 12. Ananas⸗Reinette. 

6. Baumanns Reinette. 13. Gelber Bellefleur. 

7. Kronprinz Rudolf. 14. London⸗Pepping. 

8. Bohnapfel, großer rheinſcher. 15. Champagner⸗Reinette. 
9. Holzapfel, rotgeſtreifter. 16. Wälſchbrunner. 


III. Für das Unterland. 


a) Zum allgemeinen Anbau: 8. Huberſcher Moſtapfel. 
1. Aſtrachan, weißer. 


2. Kardinal, geflammter. b) Für beſondere Standorte: 
3. Steiriſcher Winter⸗Maſchanzker. 9. Gelber Bellefleur. 

4. Kanada⸗Reinette. 10. Ananas ⸗Reinette. 

5. Damaſon⸗Reinette. 11. London⸗Pepping. 

6. Baumanns Reinette. 12. Lichtenwalder⸗Wachsapfel. 


7. Ribſton⸗Pepping. 13. Champagner ⸗Reinette. 
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B. Birnen. 


I. Für das Oberland. 


1. Salzburger Birne. a 5. Williams Chriſtenbirne, verjud:: 

2. Gute Luiſe von Avranches. E weiſe. 

3. Boscs Flaſchenbirne. 3 6. Hirſchbirne. | Moſt⸗ 

4. Diels Butterbirne. = 7. Weilerſche Moſtbirne. birnen. 
II. Für das Mittelland. 

1. Salzburger Birne. 9. Paſtorenbirne als Kochbirne. 

2. Gute Luiſe von Avranches. 10. Weilerſche Moſtbirne. 

3. Boscs Flaſchenbirne. a 11. Hirſchbirne. | he 

4. Diels Butterbirne. 2, 12. Rummelterbirne. 

5. Clairgeau Butterbirne. 5 

6. Forellenbirne. 5 


7. Joſefine von Mecheln. 
8. Winter⸗Dechantsbirne, 
für Weinklima. 
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III. Für das Unterland. 


1. Salzburger Birne. 

2. Gute Luiſe von Avranches. 

3. Boscs Flaſchenbirne. 

4. Diels Butterbirne. 

5. Forellenbirne. 

6. Hardenponts Winter⸗Butter⸗ 
birne. 

7. Olivier de Serres. 
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8. Paſtorenbirne, als Kochbirne. 
9. Kärntner Moſtbirne. ) 
10. Weilerſche Moſtbirne.] Moſt⸗ 
11. Die Tepka. birnen. 


12. Rummelterbirne. 
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